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PREFACIO
 

Estas Tablas de Composici6n de Alimentos de 
America Latina incluyen anflisis de alimentos 
para animales de ]a voyoria de los paises Latino-
americanos. Este h: do un esfuerzo cornbinado 
de los paises Latin1,Lmericanos, la Universidad 
de Florida, la Universidad Estatal de Utah y la 
Agencia Internacional para el Desarrollo. 

El objetivo es recopilar en una sola publica-
ci6n toda la informaci6n disponible para un ali-
mento determinado. 

Las Tablas de Composici6n de Alimentos tam-
bidn incluyen datos analiticos de los Estados Uni-
dos y Canadd. Estos datos son usados para un 
determinado alimento cuando informaci6n Latino-
americana aplicable (quimica o biol6gica) no se 
encuentra disponible para hacer tablas mis sig-
nificativas. 

Nombres cientificos fueron usados como el 
primer componente de los nombres con los cuales 
un alimento es identificado en Latinoam~rica. 
Nombres comunes tanto locales como regionales 
est~n incluidos en referencias comparativas. Una 
nomenclatura internacional es usada. 

La primera edici6n de las Tablas Latinoameri-
canas de Composici6n de Alimentos fue publicada 
en Junio de 1972. Esta fue una copia preliminar 
y presentaba u' nimero limitado de andilisis de 
]a mayoria de los alimentos. Esta segunda edici6n, 
publicada un afio mds tarde, cuadruplica a la pri-
mera en el ndmero de anAlisis de los alimentos. La 
primera edici6n se public6 en ingles solamente, 
mientras que ]a segunda es publicada tambidn en 
espafiol y portugu6s. 

Las tablas de Composici6n de Alimentos se en-

cuentran disponibles en ediciones completas (at­
las) y abreviadas. La edici6n abreviada represen­
ta la selecci6n de alimentos y nutrientes m~is co­
manmente usados en las dietas para animales en 
Am6rica Latina, mientras que en ]a edici6n atlas 
aparecen todos los andlisis de alimentos que han 
sido recibidos por el proyecto para su procesa­
miento. 

Esta publicaci6n es el resultado de un progra­
ma continuado de colecci6n y registro de compo­
sici6n de alimentos. Por lo tanto en el futuro 
serA revisada y puesta al dia peri6dicamente con­
forme nueva informaci6n sea recolectada. Los 
autores confian que los cambios en la presente 
edici6n serfin 6tiles y que las tablas contengan 
un minimo de errores. Se solicita a las personas 
que hagan uso de las tablas, comunicar errores y 
hacernos cualquier sugerencia para asi mejorar 
futuras ediciones. 

Se espera que esta publicaci6n sea de utilidad 
para fabricantes de alimentos, investigadores, 
profesores, estudiantes, especialistas en extensi6n 
agricola, ganaderos y otros interesados en la for­
mulaci6n de dietas para ganaderia y avicultura 
en America Latina. Tambi~n pueden ser de valor 
para otras personas en todo el mundo que esten 
interesadas en la composici6n de alimentos, es­
pecialmente de aquellos que se producen en zonas 
tropicales. Estas tablas de Composici6n de Ali­
mentos serin beneficiosas para incrementar la 
eficiencia de ]a producci6n animal, mediante un 
mejoramiento en ]a nutrici6n. Adem~s serin de 
gran ayuda para la identificaci6n y descripci6n 
de aquellos alimentos cuya informaci6n ha sido 
limitada o inexistente. 
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-GUIA PARA EL USO DE LAS TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS
 

Los ndmeros y clases que ellos designan son: 

INTERNACIONALNOMENCLATURA 

La nomenclatura de los alimentos bajo la cual 

los datos analiticos se encuentran, esta basada 

en el esquema propuesto por Iarris et al*, en el 
se le &a un 6nico nombrecual a cada alimento 

gen6rico. Estos nombres, Ilamados nombres in-

ternacionales, hacen una descripci6n cualitativa 
la informaci6n dis-del alimento de acuerdo con 

ponible. Un nombre internacional completo con-

siste por lo menos de nueve componentes, escritos 

en forma linear, con los componentes separados 

Estos componentes son: 

" Nombre cientifico (g6nero y especie) 

" Variedad o clase 

* Nombre comdn del alimento 
" Parte de la planta, animal o subproducto 
* Proceso(s) y tratamiento(s) que sufri6 an-

tes de consumirlo el animal 

" Estado de madurez

* Corte o cosecha 

* Grado o designaciones de 	calidad 
* 	 Clasificaci~n 

(o si son conoci-Alimentos del mismo origen 
das las especies, variedades o clases) han sido 

en las cuales cada unoagrupados en ocho clases 
al final del nombre internacionales designado 

por un nimero entre parntesis. Este ndmero for-
ma el m1timo trmino del nombre e un alimen-
to yees tambin el primer digito de los seis digi-
tos que forman la referencia del ombre inter-
to fa n areficaci6n. 

* Harris, Lorin E., J. Malcolm Asplund and Earle W. 
Crampton. 1968. An International Feed nomenclature and 
methods for summarizing and using feed data to calculate 
diets. Utah. Agr. Expt. Sta. Bul. 479. 

C6digo descriptivo de clase 

(1) 	 Forrajes secos y alimentos 
(forraje dificil de digerir)

Heno
Leguminosas 

Gramineas 
Paja 

toscos 

Forraje (parte a~rea con espigas, cascaras 
y paniculas) 

Rastrojo (parte a6rea sin espigas, cascaras 
ni paniculas) 

con mAs de 18% de fibraOtros 	productos 
CAscaras 

Esta clase incluye todos los pastos y forra­

jes toscos cortados y curados. Los forrajes 
o alimentos toscos son bajos 	en energia neta 

por 	unidad de peso, generalmente debido al 
vecesalto contenido de fibra, aunque algunas 

se debe al alto contenido de agua. De acuer­

do con ]a nomenclatura los productos que 

en el estado seco contengan mAs de 18% de 

fibra cruda son clasificados como forrajes 
Por 	lo tanto, en adici6ny alimentos toscos. 


a los forrajes, aquellos productos tales 
como 
cscaras de avena, cscaras de mani y cAs­

caras de algod6n son clasificados como ali­
mentos toscos y son incluidos 	en este grupo. 

(2) 	 Pasturas cultivadas, pastos nativos, y forra­
jes utilizados verdes.
 
Este grupo incluye todos los forrajes que
 

no han sido cortados y curados. Por ejemplo:
 
todos los alimentos cortados y ofrecidos en
 
forma 	verde, o forrajes curados en pie, como 
plantas nativas en estado de latencia vege­
tativa, no se incluyen dentro de esta clasi-

El t6rmino "fresco" es usado como 

un t6rmino del procesamiento para la ma­
yoria de estos alimentos aunque ellos jue­
den ser secados antes de ser consumidos. 

(3) 	 Ensilajes
 
Maiz
 

Leguminosas
 
Gramineas
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(4) Alimentos 	energdticos Por -lo tanto los nombres internacion.i.les de 
Granos 	de cereales estos tres alimentos se escriben de la siguiente 

Bajos en celulosa manera: 
Altos en celulosa No. 1: Zea mays, maiz, parte adrea, ensila-

Subproductos de molineria do (3) 
Bajos en celulosa No. 2: Digitaria decumbens, pasto pangola, 
Altos en celulosa parte adrea, fresco, fertilizado, pasada la flora-

Frutas ci6n, corte 1, (2)
 
Raices 
 No. 3: Gossypium spp, algod6n, semillas conProductos con 	 menos de 20% de proteina y algunas cfiscaras, extraido con solventes y mo­

menos de 18% de fibra cruda, son clasificados lido con un minimo do 36% de proteina, (5) 
como alimentos energticos. Los seis digitos de referencia en el nfimero co­

(5) 	 Supleentos proteicos locado despuds de cada nombre pueden ser usa-
Aviar dos como el "nombre num6rico" de un alimentoMarino cuando se quiere realizar una programaci6n li-Lache near en computadoras electr6nicas. N6tese que elPlanta primer digito 	 del nimero de referencia de unP t contienen 20% o ms de pro- alimento, corresponde a ]a clasificaci6n que seProductos que le ha 	designado.

(6) Suplomentos minerales Se han ingeniado abreviaciones para muchos(7) Suplementos vitaminicos de los 	tdrminos usados en el sistema internacio­(8) Aditivos nal de alimentos (Tabla 2). Los t6rminos paraAntibidticos el estado de madurez son dados en la 	Tabla 3.Colorantes Wase 	]a Tabla 4 para los factores de conversi6nAromatizantes (Sabores) de las unidades de peso y la Tabla 5 para 	 losHormonas 
equivalentes de peso. 

Medicamentos 
Esta clasificaci6n es aproximada y algunas ve- LOCALIZACION DE LOS NOMBRES 

ces coincide. Los alimentos para animales se han EN LAS TABLAS 
clasificado en esta forma porque cada clase con- Para localizar el nombre internacional de un 
tiene ciertas propiedades que son consideradas en alimento en las tablas de Composici6n de alimen­
el balance de dietas. tos, se debe conocer el nombre cientifico. La con-

En el nombre internacional el primer compo- versi6n del nombre com6n al cientifico estU dada 
nente es el nombre cientifico. La siguiente lista en ]a Tabla 9. Para alimentos de origen vegetal, 
muestra como tres alimentos que son nombrados el nombre cientifico (g6nero, especie, variedad) 
usando el sistema de nomenclatura presentado en de la planta es usado. 
forma tabular. Para alimentos de origen animal, el primero 

TABLAI EJeinplhs do nomenclature Internaconal y segundo componente en el nombre es el nom-
Componont., Alimento l .to J,,me.to bre cientifico, (g6nero y especie del animal) por

No. I No. 2 No. 3 ejemplo: Bos spp, Brevoortia tyrannus, Equus
Gdnero Zo DIgItarla Gossypluma
Especle mays documbns pp caballus o Gallus domesticus).

Vared o ms@ mdansa -a
Nombre comdn 	 malz paste algodd. Cuando no se encuentra el origen exacto de 

panol,
Parts utilizeda 	 parts parrte semlillas con un alimento, el nombre cientifico so substituye 
adres m6rea ciscar por ]a palabra "animal", "pescado", "aviar".algunas 


Proceso(s)0 	 ensilado fresco extraldo por Muchos alimentos procedentes de los Estadostratamlento(s) frtilizado solventsy molldo Unidos y Canad. son vendidos en America La­s, cualal producto
sometidoha side 	 tina. Tales alimentos tienen nombres de la "Asso-Estado do modurez - pausadI&fdordu6n 	 ciation of American Feed Control Officials" 

Corte a cosecho 	 - carteI1
Desigacidnes do 	 36% prateins (AAFCO). "Canada Feed Act" (CFA) y "Ca­oenn ­
grado do cadad - nada Grain Act" (CGA).Adem0s,algunos de esos 
Claslflcacldn (3) (2)

(onsille) (pasta, (suplemento alimentos tienen nombres regionales o locales depastosnatives protilco.)pasa nas America Latina. Estos nombres estin en orden 
s.initstrao alfabdtico y colocados en referencias comparati­verdes) 

Rfernncla No. 3.02.912 2.10.388 5.01-632 vas con los nombres internacionales. 
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DATOS ANALITICOS 

Los datos analiticos estfn expresados en el sis-
tema m6trico y se encuentran tanto en base a 
"tal como ofrecido" como en base 'iseca". (Wan-
se las tablas de Composicifn de Alimentos.) Apar-
te de los promedios -alculados para cada nutrien-
te, el nimero de muestras, y los coeficientes de 
variaci6n (CV). Un coeficientel de variaci6n es 
dado para cada constituyente que tiene 4 o mfis 
anfilisis. Los coeficientes de variaci6n estfn ex-
presados como porcentaje del promedio y son di-
rectamente comparables entre grupos de ndmeros 
cuyos promedios son aproximadamente los mismos. 
Los coeficientes de variaci6n no estfin incluidos en 
]a edici6n abreviada.

Los valores en parentesis fueron -obtenidos de

paentsisfueon 'bteidoLos aloes n 	 detabolizable ( kcal/kg o Mcal/kg) 

los datos de alimentaci6n de Estados Unidos y 

CanadAi para poder proveer datos de otro modo 
no disponibles. Algunos valores en ]a Tabla de 
Composicifn de Alimentos que no fueron deter-
minados experimentalmente estdn marcados con 
un asterisco. Estos valores fueron computados de 
ecuaciones, las mismas que estdn expresadas con 
un asterisco en los pasos a continuaci6n. 

A continuaci6n se presentan las f6rmulas y 
procedimientos de calcular y recopilar los datos 
para las tablas de composici6n de alimentos. 

" Todos los datos fueron calculados en base 
a materia seca. 

" Valores individuales para cada nutriente 
los fueronfueron totalizados y promedios 


calculados. 


* 	 El promedio del extracto libre de nitr6ge-

no fue calculado con los siguientes prome-

dios: 

Promedio del extracto libre de nitr6geno 

(%) = 100 - % ceniza - % fibra cruda 

- % extracto etereo - % proteina. 

El extracto libre de nitr6geno ya no es muy 
usado para calcular dietas, sin embargo has­
ta que no se disponga de suficientes datos 
que nos permitan substituir el sistema de NDT 
(nutrientes digestibles totales) por el siste-
ma de las calorias, resulta ventajoso conocer 
el extracto libre de nitr6geno de tal manera 
que ]a ED (energia digestible) y la EM 
(energia metabolizable) puedan calcularse a 
partir del NDT. 

* La energia digestible para cada especie de 
animal fue calculada de la siguiente manera: 

ED en kcal/kg = EB(kcal/kg) x coefi-
ciente de digestibilidad de EB (EB=ener-
gia bruta) 
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A partir del promedio de la energ~a di­
gestible en kcal/ kg o en Mcal/kg. 
A partir de NDT para bovinos ovinos; como 
se muestra en la siguiente f6rmula: 

NDT % 
*EDen kcal/kg = 100 x 0.04409 

A partir de NDT para equinos: 
*ED en Mcal/kg =0.0365xNDT±0.172 

A 	partir de NDT para porcinos: 
*ED en kcal/kg = NDT % x 44.09 

e 	La eneigia metabolizable para cada especie 
de animal fue calculada de la siguiente ma­
nera: 

A 	 partir del promedio de la energia me-

A partir de Ia energia metabolizable (ni­
tr e eorrgi a galia y 

tr6geno corregido EMn para gallinas y 
pavos. (Harris) +. 

A partir de la ED para rumiantes y equi­
nos, como se muestra en la siguiente ecua­
ci6n: 

*EM en Mcal/kg = ED(Mcal/kg) 
X 0.82 

A partir de l' ED para porcinos, como 
se muestra en ]a siguiente ecuaci6n: 

*EM en kcal/kg = 0.96 - (0.00202 x 
proteina cruda % x ED (kcal/kg). 

* Energia neta (EN) para el acabado de bo­
vinos. 

A partir del promedio de la energia neta pa­
ra mantenimiento (ENm) o para ganancia 
de peso (ENg) 
A partir de las f6rmulas de Lofgreen y Gar­
rett § 

*Log F 2.2577 -0.2213 EM 
ENm = 77/F 
ENg = 2.54 - 0.0314F 

En las ecuaciones de arriba, para alimentos 
de bovinos, EM es la energia metabolizable 
en Meal/ kg de materia seca. 
F son los gramos de materia seca por unidad 
de peso metab6lico ( kg 0.75) requeridos pa­
ra mantener el equilibrio energ6tico. 

+ 	 National Research Council, 1966 Biological energy in­

terrelationships and glossary of energy terms. 2nd ed. 
(Prepared by L. E. Harris.) NAS-NRC Pub. 1411. Na­
tional Academy of Sciences, Washington, D.C. 
§ Lofgreen G.P. and W.N. Garrett. 1968. A system for 
expressing net energy requirements and feed values forgrowing and finishing beef cattle. J. Anim. Sci. 

27:793-806. 



Los datos fueron convertidos a: 

ENm, energia neta para mantenimiento 

en Mcal/kg de materia seca.
ENg, energia neta para ganancia de peso 
en Mcal/kg de materia seca. 

" Energia neta para vacas en lactaci6n (Moe 
y Flatt)$ 

*EM(Mcal/kg materia seca) para va-
cas en lactaci6n -- 0.84 ED (Mcal/kgmateria seca) - 0.77 

Los valores fueron disminuidos en un 7% 
para compensar las variac;-ies de los ali­mentos. 

" 	Los nutrientes digestibles toc ,s (NDT) 
para cada especie de animal, fueron calcu-
lados por alguno de los cuatro procedimien-
tos expuestos a continuaci6n: 

A partir de los coeficientes de 

digestibilidad: 


Proteina digestible en % xl 
Fibra cruda digestible en % xl 
Extracto libre de nitr6geno 
digestible en % xl 
Extracto etreo digestible en % x2.25 

NDT en % =..........TOTAL 

A partir de promedios de NDT 

*A partir de ecuaciones de 

regresi6n. (Wase tabla 7) 


partir de ED para bovines y ovinos: 
*NDT % = ED en Mcal/kg 

0.04409 

NDT% no estA calculado a partir de ED
para porcinost 

A 	partir de ED para equinos: 
*NDT% = 20.35 x ED (Mcal/ kg) + 8.90 

Esta f6rmula es calculada para alimentos de 

]a clase 1solamente.
 
A partir de EM para bovinos y ovinos:
 

*NDT% = 27.65 x EM en Mcal/ kg
NDT% para equinos y porcinos. 
Cuando se disponga de suficiente informa­
ci6n, se dejarAn de usar los valores do NDT. 

ESTANDAR DE VITAMINA A 

Los estAndares internacionales para la actividadde vitamina A, que se relacionan con vitamina 
A y t-caroteno son los siguientes: 

Una U.I. de vitamina A = una unidad USP = 
0.300 pg de vitamina A alcohol, cristalina, ]a
cual corresponde a 0.344 ug de vitamina A ace­
tato o 0.550 ug de vitariina A palmitato.
fi-caroteno es el 	estindar para provitamina A. 
Una U.I. de vitamina A = 0.6 ug de p-caroteno.
Un mg de p--caroteno = 1.667 U.I. de vita­
mina A. 
Los estAndares internacionales para vitamina A 

estAn basados en ]a utilizaci6n de la vitamina A 
y de p-caroteno por ]a rata (VWase tabla 8).
VARIABILIDAD DE LA COMPOSICION
 
DE UN ALIMENTO
 

Muestras individuales de alimentos pueden va­
riar grandemente en relaci6n a los promedios
indicados en estas tablas de composici6n de ali­
mentos. Estas variaciones estAn influenciadas por
factores tales como cultivo, variedad, clima y con­diciones del suelo, condiciones de almacenamien­
to y el nivel nutricional de los animales usados. 
Por lo tanto, los valores presentados se deben 
usar con juicio y relacionarse con otros anfli­sis de alimentos de que se disponga. Los valores
pueden variar en diferentes publicaciones, debi­

do a que los datos son sumarizados y actuali­
zados para cada publicaci6n. 
$ Moe, P.W. and W.P. Flatt. 1969. Net energy value offeedstuffs for lactation. J. Dairy Sci. 52:928.TABIA 2 Abrevlaclones de 	trminos usados en los nombres de los allmentos internaclonales 

AAFCO Association of American 
Feed Control Officials 

Can Canadiense 
CE Este Canadienae 
CGA Canada Grain Act 
CFA 	 Canadian Feeds Act 
CO Oeste Canadiense 
Keal Kilocalorlas 
Kg Kilogramo (s) 

lb Libra(s)
Pg Microgramo
mg Miligramo 

mm 
mn 
mx 
NRC 

ppm 
spp 
UIP 

U1 
US 
USP 

Milimetro 
Mfnimo 
Mximo 
National Research Council 
(Consejo Nacional de 
Investigaci6n) 
partes por mill6n 
especie indeterminada 
Unidades Internacionales parapollos 
Unidades Internacionales 
Estados Unidos 
United States Pharmacopeia 
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TABLA 3 Trnlnos usados en la nomenclatura internacional pam alimentos que definen el estado de madurez
de las plantas. 

Trmlno preferfdo 
par designar el Sln6nlmo Defhinc16n 
estado vegetativo 

Germinado Brotado lnicio del crecimiento del
 
embri6n en los vegetales
 

Crecimiento inicial Crecimiento tierno, nuevo 
 Estado en el cual Ia planta
Antes de florecer estA eri crecimiento previoAntes de aparecer la inflorescencia; Inmaduro. al alargamiento de los tallos.

Estado de prefloraci6n. Tierno.
 

Crecimiento avanzado Previo 
a Ia floraci6n Inicio del alargamiento dePanojeando los tallos hasta que aparecenPre-floraci6n las yemas florales. En pastos
Aparici6n de yemas florales cuando Ia flor comienza a 

aparecer dentro de la altima hoja.Inicio de floraci6n Antera inicial Periodo comprendido entre
Primera flor. el inicio de la floraci6n y elPanojeando estado cuando 1/10 de lasHasta 1/10 de floraci6n plantas estfn florecidas
 

Mitad de la floraci6n Floraci6n 
 Periodo comprendido en el 
En Floraci6n que 1/10 a 2/3 de las plantas 

estfin en floraci6n.
Florac16n completa , a total de floraci6n Cuando 2/3 o mfis de las plantas 

se encuentran en floraci6n
Pasada la floraci6n Antes del estado de leche (mafz). Cuando las flores empiezan a

Inicio de la formaci6n de las vainas. secarse, a caer y las semillas 
comienzan a formarse. 

Estado de leche Inicio de la formaci6n de semillas. Las semillas se encuentran
Fructificaci6n. Pasada la Floraci6n. formadas pero an suaves 
Entre Ia floraci6n e inicio de la y sin madurar 
formaci6n de semillas. 

Pr6ximo a la madurez Semilla bien desarrollada. Cerca de la madurez. Estado en el cual las semillas
Estado de la masa. se encuentran bien formadas 

pero el endosperna afin 
no est solidificado.

Madura Fruta madura. Semillando. Estado en el cual las semillas
 
Estado de madurez completa. se cosechan
 

Pasada Ia madurez Sobre maduro. Muy maduro 
 Perfodo pasada ]a madurez 
Saz6n. completa de la planta.
 

Curado en pie Latente. Planta seca. 
 Las plantas se han secado 
(curado en pie y las semillas 
se han desprendido
(principalmente gramineas]).

Rebrote vegetativo Renuevo. Brote nuevo. Rebrote de Ia planta sin actividad 
Nueva brotaci6n. floral. De3pu s de cortada una planta. 

Rebrote floral Crecimiento recuperativo. Rebrote con potencial para Ia
Alargamiento de los tallos floraci6n 

Para plantas que no florecena. 

1 a 14 dias de crecimiento 2 semanas de erecimiento Un especifico perfodo de15 a 28 dfas de crecimiento 4 semanas de crecimiento tiempo en el cual Ia plants29 a 42 dfas de crecimiento 6 semanas de crecimiento ha empezado a crecer, en forrajes43 a 56 dfas de crecimiento 8 senianas do crecimiento especfficamente los tallos alargados57 a 70 dias de crecimiento 10 semanas de crecimiento o s6lo hojas. 
etc. 

aEstas clases son para especies que perinanecen en estado vegetativo por largos perfodos de tiempo, especialmente enlos tr6picos. Cuando se desarrolla el nombre de un alimento, el perfodo de crecimiento forma parte del nombre. (Porejemplo: alfalfa, parte a6rea, 15 a 28 dias de crecimiento). Para plantas que crecen mda de 70 dlias, el intervalo es lncre­
mentado for un aumento de 14 dlas. 
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TABLA 4 Factores para convertir unidades de peso. 
Unidades Unidades Para convertir 
Dadas Buscadas multiplique por 
lb g 	 435.6 
lb kg 	 0.4536 
oz g 28.35 

kg 
 lb 2.2046 

kg mg 1,000,000. 


kg g 1,000. 

g mg 1,000. 

g 11g 1,000,000. 

mg Pg 1,000.

mg/g mg/lb 453.6 


mg/kg mg/lb 	 0.4536 

TABLA 5 Equlvalente de peso 
1 lb = 453.6 g = .4536 kg = 16 oz 
1 oz = 28.35 g
1 kg = 1,000 g = 2.2046 lb 
1 g = 1,000 mg
1 mg = 1,000 jig .001 g 
1 pg = .001 mg = .000001 g 
1 pg por g 	 o 1 mg por kg = ppm 

TABLA 6 Ecuaciones usadas para estimar proteina 
digestible (Y) procedente de ]a proteina (X) de cinco 
diferentes clases de animales y cuatro clases de all-
mentosa. 

Clase de Clase de Ecuaci6n de
animal alimento Regresi6n 

-Bovinos 1 Y = 0.866 X-3.06 
Bovinos 2 Y = 0.850 X-2.11 
Bovinos 3 Y = 0.908 X-3.77 
Bovinos 4 Y = 0.918 X-3.98 
Caprinos 1 y 2 Y 0.933 X-3.44= 
Caprinos 3 Y = 0.908 X-3.77 
Caprinos 4 Y = 0.916 X-2.76 
Equinos 1 y 2 Y = 0.849 X-2.47 
Equinos 3 Y = 0.908 X-3.77 
Equinos 4 Y = 0.916 X-2.76 
Conejos 1 y 2 Y = 0.772 X-1.33 
Ovinos I =Y 0.897 X-3.43 
Ovinos 2 Y = 0.932 X-3.01 
Ovinos 3 Y - 0.908 X-3.77Ovinos 
Ovinos 
 4 Y = 0.916 X-2.76 
aKnight, Arlin D. and Lorin E. Harris. Ovinos 1966. 
Digestible protein estimation for NRC feed composition 
tables. J. Anim. Sci. 25 (2) 593. 

TABLA 7 Ecuaclones de regresl6n para estimar nu-
trientes digestibles totales+. 

Clase Co Clase do 
animal alimento Ecuact6n 

Bovinos I *NDT= 	 - 92.464 - 3.338 (FL) - 6.945 (EE)
0.762 (ELN) + 1.115 (Pr) + 0.031

FC)- - 0.133 (EE)2 + 0.036 (FC)
ELN) + 0.207 (EE) (ELN) + 0.100 
EE) (Pr) - 0.022 (EE)2 (Pr) 

2 NDT= 	 - 54.572 + 6.769 (FC) - 51.083 
(EE) + 1.851 (ELN) - 0.334 (Pr)0.049 (FC)2- + 3.384 (EE)2 ­
0.086 (FC) 	 (ELN) + 0.942 (EE)
(Pr) - 0.112 (EE)2 (Pr) 

3*DT- - 72.943 + 4.675 (FC) - 1.280 (EE) 
+ 1.611 (ELN) + 0.497 (Pr)
0.044 (FC)2 - 0.760 (EE)- ­
0.039 (FC) 	 (ELN) + 0.087 (EE)(ELN) - 0.152 (EE) (Pr) + 
0.074 (EE)"- (Pr) 

Unidades Unidades Para convertir 
Dadas Buscadas multiplique por 
pig/kg pg/lb 0.4536
 
mcal/kg mcal/lb 0.4536
 
kcal/kg kcal/lb 0.4536
 
kcal/lb kcal/kg 2.2046
 
ppm Pg/g 	 1. 

ppm mg/kg 1.
 
ppm mg/lb 0.4536
 
mg/kg % 0.0001
 
ppm % 0.0001 
mg/g % 	 0.1 

g/kg % 	 0.1 

TABLA 7 Ecuaclones de regresl6n para estimar nu. 
trientes dgestibles totales+ (continuaci6n) 

Clase de Clase de
 
animad alimento Ecuacl6n
 

4 NDT= 	 - 202.686 - 1.357 (FC) + 2.638(EE) + 3.003 (ELN) + 2.347 (Pr)+ 0.046 (1-C) + 0.647 	 (EE)2 
+ 0.041 (CF) (ELN) - 0.081 (EE)
(ELN) + 0.553 (EE) (Pr) - 0.046 
(EE)- (Pr) 

5 NDT= - 133.726 - 0.254 (FC) + 19.593 
(EE) + 2.784 (ELN) + 2.315 (Pr)
+ 0.028 (FC)2 - 0.341 (EE)2 ­0.008 (FC) (ELN) - 0.215 (EE) 
(ELN) - 0.193 (EE) (Pr) + 0.004
(EE)2 (Pr) 

Equinos 1 *NDT-	 52.476 + 0.189 (FC) + 3.010 (EE)
 
- 0.723 (ELN) + 1.590 (Pr) ­
0.013 (FC)" 	 + 0.564 (EE)2 + 
0.06 (FC) 	 (ELN) + 0.114 (EE)(ELN) - 0.302 (EE) (Pr) - 0.106 
(EE)2 (Pr) 

Ovinos 1 "NDT= 37.937+ - 1.018 (FC) -	 4.886 (EE)
0.1730.015 (FC)2 	 - 0.058 (EE)2 + 

0.008 (FC)(ELN)(ELN)+ 0.119 (EE) 
(ELN) + 0.038 (EE) (Pr) + 0.003 
(EE)2 (Pr) + 

1.0422 *NDT= 	 - 26.685 + 1.334 (FC) + 6.598 (EE) 
+ 1.423 (ELN) + 0.967 (Pr)(Pr) 
- 0.002 (FC): - 0.670 (EE)2 ­
0.024 (FC) 	 (ELN) - 0.055 (EE)
(ELN) - 0.146 (EE) (Pr) + 

0.039 (EE)-	 (Pr) 
3 NDT= 	 - 17.950 - 1.285 (FC) + 15.704 

(EE) + 1.009 (ELN) + 2.371 (Pr)+ 0.017 (FC)2 - 1.023 (EE)2 +0.012 (FC) (ELN) - 0.096 E) 
(ELN) - 0.550 (EE) (Pr)+0.051 
(EE)2 (Pr)

4 NDT= - 22.822 - 1.440 FC) - 2.875 (EE) 
+ 0.655 (ELN) + 0.863 (Pr) + 0.020(FC): - 0.078 (t:E)- + 0.018 (FC) 
(ELN) + 0.1145 (EE) (ELN) ­
0.085 (EE) (Pr) -,-0.020 	 (EE)2 (Pr) 

5 *NDT= 	- 54.820 + 1.951 (FC) + 0.601 (EE)
+ 1.602 (ELN) + 1.324 (Pr) ­
0.027 (FC): 	 + 0.032 (EE)2 ­
0.021 (FC) 	 (ELN) + 0.018 (EE)(ELN) +0.035 (EE) (Pr) ­
0.0008 (EE)3(PO) 

Porcinos 4 *NDT= 	 08.792 - 4.464 (FC) + 4.243 (EE)
+ 0.866 (ELN) + 0.338 (Pr) + 
0.0005 (FC)2 + 0.122 (EE)2 + 
0.063 FC) (ELN) - 0.073 (EE)(ELN) + 0.182 (EE) (Pr) - 0.011 
(EE)2 (Pr)

-

_(Pr) (EE)
 

+ En la ecuaci6n FC=Fibra Cruda, EE=Extracto Et­
reo, ELN-Extracto libre de Nitr6geno, Pr=Proteina. 
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TABLA 8 Conversl6n de -Caroteno a Vitamina A por
diferentes especlesa 

Conversl6n de UI de Vitamina 
mg de /f-caroteno A activadaEspecies a deUI (calculada del
 
Vitamina A caroteno).
 
mg-UI %
 

Estfindar 1=1,667 100.0
 
Ganado de
 
Came 1= 400 24.0
 
Ganado de
 
Lethe 1= 400 24.0 
Ovinos 1= 400-500 24.0-30.0 
Porcinos 1= 500 30.0 
Equinos
 
Crecimiento 1= 555 
 33.3
Prefiez 1= 333 	 20.0

Ayes 1= 1,667 100.0 
Perros 1= 833" 50.0
Rata 1= 1,667 100.0
Zorros 1= 278 16.7 
Gato Caroteno no 

utilizado 
Vis6n Caroteno no 

utilizado 
Hombre I= 556 33.0 
aBeeson, 	 W.M. 1965. Relative potences of vitamin A 
and Carotene for animals. Federation Proc. 24:924-926. 
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TABLA 9. EQUIVALENCIA DE NOMBRES COMUNES Y CIENTIFICOS 

NOMBRE COMUN 

ACACIA 

AFATA BLANCA 

AGAVE 

AGAVE, HENEQUtN 

AGROPIRO ALARGADO 

AGROSTIS BLANCO (ARGENTINA) 
AGROSTIS RASTRERA 
AGUACATE 

AJO 

AJO, PUERRO 


AJONJOLf 

ALFALFA 

ALFALFA, BUFFALO 

ALFALFA DE TOWSVILLE 

ALGOD6N 


ALGOD6N 

ALGODON 

ALGOD6N 

ALMENDRA 

ALPISTE 


ANACAHUITA 

ANCHOA 

ANGLETON 

APIO 

ARROZ 


ARVEJA 
ARVEJILLA 
AZUL DE RODESIA 

BABASO, MARTV;S 
BAMBfr 
BAMBO 
BANANO 
BANANO 

BATATA, CAMOTE 
BERENJENA 
BERMUDA DE LA COSTA 

CACTO 
CAFt 

CAFt 
CALABAZA 
CAMAR6N 

CARA DE AZtCAR 
CARPETA 
CARTAMO 
CAUPI 
CEBADA 

CEBADILLA CHAQUERA 
CEBADILLA PERENNE 
CEBOLLA 
CENTENO 

CHIRIMOYA 

CIRUELA 
CITRONELA (VENEZUELA) 
COCO 
COL-FORRAJERA 
COLIFLOR 

NOMBRE CIENTIFICO 

ACACIA FARNESIANA 
SIDA RHOMBIFOLIA 
AGAVE AMERICANA 
AGAVE FOURCROYDES
 
AGROPYRON ELONGATUM
 

AGROSTIS ALBA 
AGROSTIS TENUIS 
PERSEA SPP
 
ALLIUM SATIVUM 
ALLIUM PORRUM 

SESAMUM INDICUM 
MEDICAGO SATIVA 
MEDICAGO SATIVA 
STYLOSANTHES HUMILIS 
GOSSYPIUM SPP 

GOSSYPIUM HERBACEUM 
GOSSYPIUM BARBADENSE 
GOSSYPIUM HIRSUTUM 
PRUNUS AMYGDALUS 
PHALARIS CANARIENSIS 

CORDIA BOISSIERI 
ENGRAULIS RINGEN 
ANDROPOGON NODOSUS 
APIUM GRAVEOLENS 
ORYZA SATIVA 

PISUM SATIVUM 
LATHYRUS SPP 
ANDROPOGON GAYANUS 

ORBIGNYA MARTIANA 
BAMBUSA VULGARIS 
BAMBUSA VENTRICOSA 
MUSA ACCUMINATA 
MUSA PARADISIACA SAPIENTUM 

IPOMOEA BATATAS 
SOLANUM MELONGENA 
CYNODON DACTYLON
 

OPUNTIA VULGARIS 
COFFEA SPP
 
COFFEA ARABICA 
CUCURBITA PEPO MELOPEPO 
PANDALUS SPP PENAEUS SPP 

SACCHARUM OFFICINARUM 
AXONOPUS AFFINIS 
CARTHAMUS TINCTORIUS 
VIGNA SINENSIS 
HORDEUM VULGARE 

BROMUS AULETICUS 
BROMUS INERMIS 
ALLIUM CEPA
 
SECALE CEREALE
 
ANNONA CHERIMOLA
 

PRUNUS DOMESTICA 
CYMBOPOGON NARDUS 
COCOS NUCIFERA 
BRASSICA CAMPESTRIS 
BRASSICA OLERACEA BOTRYTIS 
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TABLA 9. EQUIVALENCIA DE NOMBRES COMUNES Y CIENTIFICOS (Contlnuacl6n) 

NOMBRE COMUN NOMBRE CIENTIFICO 

COLZA-NABO BRASSICA NAPUS 
CONCHITA, BEJUCO CENTROSEM PUBESCENS 
CROTALARIA CROTALARIA INCANA 
CROTALARIA CROTALARIA INTERMEDIA 
CROTALARIA CROTALARIA JUNCEA 

CUERNECILLO, CORNEZUELO LOTUS CORNICULATUS 
CUERNECILLO DE BARADO ULIGINOSUS 
CUJICILLO (VENEZUELA), RAYADO DESMANTHUS VIRGATUS 
CUbA CLITORIA TERNATEA 

DAMASCO PRUNUS ARMENIACA 
DESMODIO DESMODIUM SPP 
DURAZNO PRUNUS PERSICA 

FALARIS BULBOSA PHALARIS TUBEROSA STENOPTERA 
FALARIS DE LOS BARADOS (ARGENTINA) PHALARIS ARUNDINACEA 
FALARIS, HIBRIDA PHALARIS HIBRIDA 
FESTUCA FESTUCA ELATIOR 
FESTUCA FESTUCA ELATIOR ARUNDINACEA 

FESTUCA FESTUCA ARUNDINACEA 
FLAMBOYANT DELONIX REGIA 
FLECHILLA STIPA SPP 
FLECHILLA STIPA NEESIANA 
FRIJOL ESPADA CANAVALIA ENSIFORMIS 

FRIJOL JACINTO DOLICHOS LABLAB 
FRIJOL TERCIOPELO STIZOLOBIUM DEERINGIANUM 
FRIJOLES PHASEOLUS VULGARIS 
FRUTA DE PAN ARTOCARPUS ALTILIS 

GALLINA GALLUS DOMESTICUS 
GAMELOTILLO PASPALUM PLICATULUM 
GANADO BOS SPP 
GANDUL CAJANUS CAJAN 
GARBANZO CICER ARTIETINUM 

GIRASOL HELIANTHUS ANNUUS 
GRAMA CHINA DE MEZQUITAL HILARIA BELANGERI 
GRAMA DE CAMINO ELEUSINE INDICA 
GRAMA DE LLANO BOUTELOUA FILIFORMIS 
GRAMA DE OLOR ANTHOXANTHUM ODORATUM 

GRAMA PORTUGUESA PANICUM REPENS 
GRANADILLA PANICUM FASCICULATUM 
GUANACASTE ENTEROLOBIUM CYCLOCARPUM 
GUAVA PSIDIUM GUAJAVA 
GUSANO DE SEDA BOMBYX MORI 

HABA VICIA FABA 
HIGO FICUS CARICA 
HUAXIN LEUCAENA LEUCOCEPHALA 
HUAXIN LEUCAENA GLAUCA 

INDIGO INDIGOFERA SPP 
INDIGO RASTRENO INDIGOFERA HIRSUTA 
INDIGO RASTRERO INDIGOFERA ENDECAPHYLLA 

JANEIRO ERIOCHLOA POLYSTACHYA 
KENAF HIBISCUS CAMNABINUS 
KUDZO PUERARIA JAVANICA 
KUDZY PUERARIA THUNBERGIANA 
KUDZY, TROPICAL PUERARIA PHASEOLOIDES 

LAMBEDORA LEERSIA HEXANDRA 
LANGOSTA HOMARUS AMERICANUS 
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TABLA 9. EQUIVALENCIA DE NOMBRES COMUNES Y CIENTIFICOS (Continuaci6n) 

NOMBRE CIENTIFICONOMBRE COMUN 

LACTUCA SATIVA 
LIMON 
LECHUGA 


CITURS LIMON 
LINUM USITATISSIMUMLINO 

LIRIO DE AGUA EICHORN!A CRASSIPES 
LUPINO AMARILLO LUPINUS LUTEUS 

LUPINUS ALBUSLUPINO BLANCO 
HUMULUS LUPULUS
LOPULO 


ZEA MAYS 
MAIZ, BLANCO ZEA MAYS 
MAIZ, NEGRO ZEA MAYS 

ZEA MAYS INDURATA 

MAIZ 

MAfZ, FLINT 
MAIZ, OPACO 2 ZEA MAYS 

MANGO MANGIFERA INDICA 
MANI ARACHIS HYPOGAEA 
MANI RASTRERO ARACHIS PROSTRATA 
MANf SILVESTRE ARACHIS DIOGOI 
MATA CABALLO SOLANUM SISYMBRIFOLIUM 

MEMBRILLO CYDONIA OBLONGA 
MENTA MENTA SPP 
MERMELADA DE CABALLO DESMODIUM DISCOLOR 
ALGAROBO PROSOPIS CHILENSIS 
MIJO PERLA PENNISETUM GLAUCUM 

MIJO PERLA PENNISETUM TYPHOIDES 
MIJO, PROSO PANICUM MILIACEUM 
MOHA, PANIZO SETARIA ITALICA 
MORERA MORUS ALBA 
MOSTAZA MORUS ALBA 

MOSTAZA BRASSICA NIGRA 

NABO (VENEZUELA) BRASSICA RAPA 
NARANJA CITRUS SINENSIS 
NATALGRASS TRICHOLAENA REPENS 
NUEZ,NOGAL JUGLANS SPP 

OLIVO OLEA EUROPAEA 
OSTRAS CRASSOSTREA SPP OSTREA SPP 

PAJA MANSA PASPALUM URVILLEI 
PAJA PELUDA (VENEZUELA) TRACHYPOGON PLUMOSUS 
PANGOLA DIGITARIA DECUMBENS 
PANICO AZUL, PASTO AZUL (VENEZUELA) PANICUM ANTIDOTALE 
PAPAYA CARICA PAPAYA 

PASTITO DE INVIERNO POA ANNUA 
PASTO ALAMBRE BRACHIARIA BRIZANTHA 
PASTO ALAMBRE BRACHIARIA DECUMBENS 
PASTO ALEMAN ECHINOCHLOA POLYSTACHYA 
PASTO ALFOMBRA AXONOPUS COMPRESSUS 

PASTO AZUL DE KENTUCKY POA PRATENSIS 
PASTO BAHIA PASPALUM NOTATUM 
PASTO BERMUDA CYNODON DACTYLON 
PASTO BOFALO BUCHLOE DACTYLOIDES 
PASTO BUFFEL CENCHRUS CILIARIS 

PASTO BUFFEL PENNISETUM CILIARE 
PASTO CEPILLO DE DIENTES SETARIA GENICULATA 
PASTO EGIPCIO DACTYLOCTENIUM AEGYPTIUM 
PASTO ENREDO (COLOMBIA) HETEROPOGON,CONTORTUS 
PASTO ESTRELLA CYNODON PLECTOSTACHYUM 
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TABLA 9. EQUIVALENCIA DE NOMBRES COMUNES Y CIENTIFICOS (Coninuacl6n) 

NOMBRE COMUN NOMBRE CIENTIFICO 

PASTO GAMBUTERA 
PASTO GORDURA 
PASTO GUINEA 
PASTO HONDURAS 
PASTO ILUSI6N, FAVORITO 

BRACHIARIA RUZIZIENSIS 
MELINIS MINUTIFLORA 
PANICUM MAXIMUM 
IXOPHORUS UNISETUS 
TRICHOLAENA REPENS 

PASTO KIKUYO 
PASTO LANUDO 
PASTO LIMPO 
PASTO LISTON, CINTA 
PASTO LLORON 

PENNISETUM CLANDESTINUM 
HOLCUS LANATUS 
HEMARTHRIA ALTISSIMA 
PHALARIS ARUNDINACEA 
ERAGROSTIS CURVULA 

PASTO MIEL 
PASTO RESCATE, CEBADILLA 
PASTO SALADO 
PATA DE GALLO, PASTO OVIL
PATATA 

CRIOLLA 

LO 

PASPALUM DILATATUM 
BROMUS CATHARTICUS 
DISTICHLIS SCOPARIA 
DACTYLIS GLOMERATA 
SOLANUM TUBEROSUM 

PEGA-PEGA FORRAJERO 
PEPINO 
PERA 
PEREJIL 
PESCADO, ANCHOA 

DESMODIUM INTORTUM 
CUCUMIS SATIVUS 
PYRUS COMMUNIS 
PETROSELINUM CRISPUM 
ENGRAULIS SPP 

PESCADO, CARPA 
PESCADO, SALM6N 
PESCADO, SARDINA 
PESCADO, TIBUR6N 
PIMIENTA 

CYPRINUS CARPIO 
ONCORHYNCHUS SPP SALMO SPP 
CLUPEA SPP SARDINOPS SPP 
SELACHII 
CAPSICUM EXIMIUM 

PINA 
PITILLA (COSTA RICA) 
PLATERO 
POPOTON MORADO 

ANANAS COMOSUS 
SPOROBOLUS INDICUS 
DESMODIUM UNCINATUM 
MUHLENBERGIA RIGIDA 

RABANO (VENEZUELA) 
RAIGRAS ANUAL 
RAIGRAS ANUAL WESTERWO
RAIGRAS PERENNE 
RAMIO 

LTH 

RAPHANUS SATIVUS 
LOLIUM MULTIFLORUM 
LOLIUM MULTIFLORUM 
LOLIUM PERENNE 
BOEHMERIA NIVEA 

REMOLACHA AZUCARERA 
REMOLACHA COMN 
REPOLLO 
REPOLLOROJO 
REPOLLO BLANCO 

BETA SACCHARIFERA 
BETA VULGARIS 
BRASSICA OLERACEA CAPITTA 
BRASSICA OLERACEA CAPITATA 
BRASSICA OLERACEA CAPITATA 

RICINUS COMMUNISRICINO 
ROBLE QUERCUS ALBA
 

ARISTIDA SPP 
SAETA ROJA ANDROPOGON CONDENSATUS 
SAETILLA DEL MONTE ARISTIDA ADSCENSIONIS 
SAN AGUSTIN STENOTAPHRUM, SECUNDATUM 
SANDIA CITRULLUS VULGARIS 

SAETA 

SIRATRO PHASEOLUS ATROPURPUREUS 
SORGO SORGHUM VULGARE 
SORGO, FS 22 SORGHUM VULGARE 
SORGO, KAFIR SORGHUM VULGARE CAFFRORUM 
SORGO,'MILO SORGHUM VULGARE S ;BGLABRESCENS 

SORGO, NK 300 SORGHUM VULGARE 
SORGO, NK 320 SORGHUM VULGARE 
SORGO, SORDAN 67 SORGHUM VULGARE 
SORGO SORGHUM VULGARE SACCHARATUM 
SORGO, SUDAX SXII SORGHUM VULGARE 
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TABLA 9. EQUIVALENCIA DE NOMBRES COMUNES Y CIENTIFICOS (Contlnuacl6n) 

NOMBRE COMUN NOMBRE CIENTIFICO 

SORGO, SUMAC SORGHUM VULGARE NIGRICANS 
SOYA GLYCINE MAX 
SOYA PERENNE GLYCINE WIGHTII 

TALQUEZAL, PAJA MANSA PASPALUM VIRGATUM 
TAMARINDO TAMARINDUS INDICA 
TEOSINTE EUCHLAENA MEXICANA 
TOBOSO HILARIA MUTICA 
TOMATE LYCOPERSICON ESCULENTUM 

CITRUS PARADISI 
TRtBOL BLANCO, LADINO TRIFOLIUM REPENS 
TR8BOL DE COLOR BLANCO (ARGENTINA) MELILOTUS ALBA 
TRi.BOL ENCARNADO TRIFOLIUM INCARNATUM 
TRtBOL ROJO TRIFOLIUM PRATENSE 

TORONJA 

TRitBOL ROJO, KENLAND TRIFOLIUM PRATENSE 
TRIFOLIO BRASILEIRO STYLOSANTHES GUYANENSIS 
TRIGO TRITICUM DURUM 
TRIGO ADLAY COIX LACRYMAJOBI 

UVA VITIS SPP 

VEZA VICIA SPP 
VEZA COMON VICIA SATIVA 
VEZA VELLUDA VICIA VILLOSA 

YERBA ROSARIO AESCHYNOMENE AMERICANA 
YUCA MANIHOT ESCULENTA 
YUQUILA MARANTA AltUNDINACEA 

ZANAHORIA DAUCUS, CAROTA 
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2 
TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS DE AMERICA LATINA
 

Especia gen~rics nombre comd,n En baja a Icomoaofrecido y' on banawac 
Nombre Intmnacional del alirnmto Alimaft, Ex. 

Intaroaonal Mmaria C.- Fibra ato P ED ED ED EMn
Olgao. notate Referanca Na. smca niza audam Etkoo tana fovinos Oakn Suino, PoLIo 

% % % % % McaI8/ Mcal/kg kcal/kg kcal/kg9 

01 ACACIA CAVENIA 
02 
03 

"SEMILLAS CON VAINAS. (5) 5-17-416 92.0 
100.0 

8.1
8.6 

16.0
18.3 

4.6 21.9
5.0 23.8 

2.60,
2,02* 

2.78*3.02a --

04 ACROCONIA TOTAl 
05 
06 
07 
06 
09 
10 

"ALIEN)ASs EXTR NECANICANENTE* (S) 

ACOOPtGONT ENCHNOIOE$
PARTE A EAt FRESCO$ 4ATAD DE FLORACIONo (2) 

AGAVE DiNCYANA 

S"10-100 

2I13"664 

93.2 
100.0 

29.0 
100.0 

5.9 15.5 
6.1 16.6 

2.7 8.5 
10.9 33.8 

7,8 
8.3 

0.6 
2.3 

34.4 
36.9 

2.4 
9.5 

3-02-
3.24* 

0.59* 
2o35a 

3.26* 
3.50* 

0.63* 
2.5P* 

-

-
-

11 
12 

*HOJAS. PICAOO (2) 2*131454 10.3 
100.0 

0.9 
8.6 

208 
26.9 

0.1 
1.4 

0.6 
5.6 

0.27 
2.66* 

0.2nO* 
2.69* -

13 AGAVE FOURCRnYnES. AGAVE. HENEcUEN 
14 
15 
16 

*PULPA. (1) 

AGRUSrIS AldA. AGRnSTIS ALANCO 

1,09-631 -
100.0 28.4 

a 
230 

. 
20o 

-
;. 

. 
2.02. 

-
10;3. 

. 
: 

I? 
1 
19 

*aNTL A FRESCO. 

AGRosrIS S JOLLONIFERA 

ITAD CE FLORACIAN, (2) P-030890 25.0 
100.0 

2.4 
10.n 

7.2 
28.? 

0.5 
2.1 

2.4 0.650 
9.6 2.600 

0.60* 
2.64* 

-
-

20 -PAHTL A REA. FRESCO. (2) 2111236 1%00 2.3 4*1 0*5 2.1 0.57* 0.53* 
21 100.0 12. 21o6 2a6 11.1 2.99* 2.80* 
22 ALCHEHILLA PYNNATA 
23 "PAoTE A(REA. FRESCO. (2) 2,11-224 0 9 9 3 1 o 

2;425 FLFTALFALFITA 100.0 9.4 26.9 3.4 10.9 ?.790 2.66* 

26 "SFE INDIGOFCRA SURULATA. PARTr AEREA. 
2? 
26 

FRESCO, ESTAIO BE LECHE& 
ALLIUM CEPA. CEmOLLA 

(2) 

29 "PLANTA ENTLRA, FNESCO. HADURA. (4) 4-13,223 11.8 0.3 0.6 0.2 0.9 0.40* 0.44* 41.* 
30 
11 AMARAqTmUSVTRIO1S 

100.0 2.6 4.7 1.7 7.6 3.40* 3.7q* 31220 

32 
33 
34 

"PARTE AEMFA. FRESCO9 

AMOM SECO 

MITAII BE FLORACInN. (2) 2-13671 11.5 
100.0 

2.4 
20.A 

1.9 
16o9 

0.2 2.6 
1.5 22.4 

0.26* 
2*23* 

0.30* 
2.59* 

" 
-

35 -SrE OES0OoDIU AnSNnENSi PARTr AEREAs 
36 
1f ANANAS 

rRESCO, mlTI0)E
CONM2$JS. PINA , 

FLOR4CIONo (21 

36 
19 

PA.TE AEA CON AnICInN DE 
NIEL DE INGENIn (NFLAZA). PICAnO 

3"13"623 -
100.0 

-
12.A 

. 
28*4 

. 
2.0 

. 
7.5 

. 
2.48* 

. 
2.44* 

. 

40 
41 
42 
43
44 

ENSILAnO. (3)
"FRJTA. IFASCOP (4) 

ANORnPOGON dICnRNIS
*HENO. CURAUO AL SOL (C-S). (I) 

4-08-122 

1"11-229 

12.1 
100.0 

91.9 

0.0 
to? 

6o 

0.4 
3.3 

33.0 

0.2 
1.7 

I4 

0.6 
S.O 

3.8 

* 
" 

2.05 

OoA* 
3.83* 

202' 

474e* 
39150 

-

46 100.0 7.o 35.9 1.5 4.1 2.230 2.20* -
47 
48 
49 

PA4TE AERNA. FRESCO. MITAD QE FLORACInN. 

ANOROPOGON~dRCRIIOLIUS 

(M) 2'13*672 30.5 
100.0 

1. 
6,0 

13.0 O.4 
42.6 1*2 

1.8 0.65* 
5.9 2.140 

-
- -

50 -PA4TE AEREA. FRESCqO NITAn DE FLORACIAN. (2) 2-130673 22.9 3.? 7.3 0*2 194 Oo58* 0.s54* 
41 100.0 13o 31.0 0.9 6.0 .55* 2o36* -
S2 
53 

ANDROPOGON,dIRRATuS
PA4TE AERFA. FRESCO. (2) 2,11,233 27.1 2.4 97 1.0 2.4 0.64* 0.69* " 

54 
55 ANOROPOGON,GAYANUS 

100.0 8.6 350 3*9 0.8 2o39* 2.54. -

56 
57 

PA4TE AENEA. 
FRESCO# CRECIHET0 AVANZAOR. CflRTr is 

2-11"016 20.5 
100.0 

li 
?.1 

0.7 
42.5 

0*3 
1*4 

to2 
5.7 

0.43* 
2.09, 

0.4 
2.36* 

-* 
-

i0 
59 

(2)
ANOROPOGONLE4ZOSTACHYU$ 

60 
61 
62 

'PARTE AEREA. FRESCO. NAOURA. 

ANORnPOGON NLUNSUS. ANGLETON 

(2) 2*111015 -
100.0 

- -
6.9 30.9 

o 
2.4 

-
6.2 

o 
2*0* 

-
2.4?" 

o 
" 

63 
04 

-'ENO. CISHADn AL SOL (C5S)o (1) 1-11-231 89.9 
100.0 

13.q 
1SO 

32.7 
36.4 

1.8 
2.0 

11.3 
12.6 

1.84* 
2005 

1.92* 
2o18* o 

-

65 
66 
A7 

ANORnOpDON, SEMKIERRIS 
PA4TE AEMEA. FRESCO. (2) 217-532 34.1 

100.0 
-
-

" -
-

la9 
9.6 

" 
* 

" 
-

o 
-

68 ANOROFOGONVIHOATUS JUNOUILLO 
69 
To 

"PAATL AEREA. FRESCO. MITAD DE FLORACI N. (2) 2*13*006 1F.? 
100.0 

1.3 
7.4 

6.4 
36*4 

0.2 
1.4 

1o 
6.0 

0.40. 
2.26* 

0.43* 
2.45' 

" 
-

71 ANILITO 
72 
73 
74 ANIL 

-E INOIGOFCRA ENOOCAPHYLLA. P;RTF
AfnEA. FRESCO. 41TAD nE ULnRAC ON. (2) 

75 
76 
? ANIMAL 

SC INDOOFERA ENDOCAFtIYLLS, Pg:FTE 
AER A. FRESCO. NITAD nE FLORACION. (2) 

78 
79 

"HIOADOSs DESH Y MOLo (5) 5100"389 92.1 
100.0 

Bel 
9.A 

1.3 14.1 
1.5 15.8 

62.0 
67.3 

- 3.99* 
4.33* 

' 
-

o 

40 
62 
62 

'RESIDUO UE CANAL COI HUESO. SEPARADO 
CN 0ECODES4 Y 001. (5) 

5'13'33 94.9 
100.0 

32.6 
14.3 

1A 12s1 
1.5 12.8 

46.0 
48. 

- 1.91* 
2.01" * 

- -
-

83
44 
45 

°RESIDUO DC CANAL CON'UESO. SEPARADO J, 
EN SECO OES "YinL. MN 451 PROTEINA. 

9'09"321 94.2 
100.0 

27a8 
29.1 

1.3 
1.4 

13.5 
14.3 

49.6 
52.6 

* 
" 

2.29* 
2."43* 

- -

" 
46 
07 
48 
89 
90 
91 

(5)
"RESIUU UC CANAL C0. SANGRE* SEPARADO 

EN SECO 0 HONEO DESH Y NOLo M 91 
.IATERIA NO OIGERIOLE k g441 F10SrORO 
(5) 

'RESIDUU BC CANAL& SEPARADO EN SECO 

9"00-386 

9-00*385 

92.6 
100.0 

93.2 

23*2 
259t 

32.4 

903 
10.0 

5.1 

8 
9 0?l 

9.6 61.6 

11.7 43.9 

-

-

M2.97' 
3.21* 

-

2464. 
2660o 

-

2677. 
2869. 

92 
93 
94 

DESHV MOf* MN 9I MATERIA NO OTOERTRLE 
N .441 F SFOR(. (9)

"RESIOUO OE CANAL. SEPARADl EN SECO 5"09-323 

100.0 

93.5 

34.8 

17.1 

9.4 

3.6 

12e.5 

14.6 

47.0D 

594 -

-

- - -
95 DESH T MOLoMN 51 PROTEINAo (q) 100.0 18. 3.9 15.6 63.6 " - - -



En bug a tI1 com ofracida y anbase ,.. an-_ _o Pro 

Llna 
No. 

NDT 
lovino 

NDT 
Ovinos 

NDT 
Suinos 

Col-
do Coblto Cobra 

go* 
RP 

F.6 
fIot 

Pow 
do Zinc Colina Niacina 

Pnto-
tJnico 

Vita. 
mia A 

Ribo-
flaim Ciating Ling 

Metio 
ning 

Tripio. 
fre 

% % % % mg/kg mg/kg mflkg % % m/kg m/kg mgg n/kg mgkg mg/kg % % % % 

01 
02 58.9. 63.0* • 0.32 " 0.31 " - -
03 64.0* 60.40 0.35 * • 0.34 • • * • -
04 
05 686* 74.0* " 0.32 • .2.07 - - - -

06
o? 

73.67?9.4* . 0.34 1 1 2.25e * . * - ' 

08 13.3 1403 * 060? 0.05 - - - - * -

0920 53.2s 57.1' - 0.27 " 0.20 " " " - -

11 6.2* 6.30 *" 2 0.01 - -
12 60.4. 61.1" - 2.00 " 0.11 " - -
13 
14 • * - • * * - . a a .o 

15 45.8*43.8* . "a, * " *­
16 
17 14.8 15.0* * 0.06 * . 0.03 " - " " - -
18 59.1. 59.8* - 0.24 - " 0.13 - - -
19 
20 2.9. 121. * 0.22 * " 0.02 " - " *-­
21 67.9* 63.60 * 1.16 " - 0.22 " " - * 
22 
23 • • * • * • * * * * • a 

24 
J5 

63.3. 60.9* • 2.90 0.528 l23 42103 0.24 " 5605 - - " 

26 
27 
28 
29 9.2" 20.0* 20.2' 0.04 0.04 - * 405 0.6 " 

30 77.* 8.2* 867* 0.30 " 38.4 a53 3032 
31 
32 5.8. 6.?* . 0.32 0.08 a - " - -

33 50.6 587* - 2.76 0.01 a * * * " 
34 
35 
36 
37 

39 56.2*55.355.3 * " * -* 
40 
41 " 10.5" IV.?* 0.02 * " 0.01 - * 2.8 " 0.5 " " 
42 " 86.*688.8 0.27 - "* * 0.08 " 223.1 4.2 . * 

43 
44 46.6* 45.9* * 0.28 " 0.16 " * - " - a* 
45 5076 49.9s * 0.30 - " * 0.27 " • * - " • 
46 
4? 14.8t " 0.05 " " 0.03 * " " " - " -

48 48.6* " " 0.26 " " 0.20 - "10 - " * 

49 
50 13.3. 12.30 0.07 " " 0.02 " • - a 

51 57.9* 53.6* " 0.32 " 0008 - - * - - " 
52 
53 24.5* 15.* * 0*26 - * 0.12 - - * - " " 
54 53.4* 5?9. . 0.97 * 0044 • - • o a - " 
55 
56 9.7* I1,0* - 0.08 4.3 Il.7 0.04 0.32 -1 - *" 

5758 47.4* 53.5. " 0.41 2.00 57.3 0.20 1.52 - - - * * 

59
60 • - a a a a a 

6? 
62 

46.4* 56.00 " 0.022 ;.$ 30.8 0.27 - - - *- - " 

63 41.8* 43@64, 0.79 - " - 0.28 - " * a * * 
64 46.5* 48@5* 0.8 * 0.32 * " a * * a • 

65 
66 0.20 " - 1200.2 0.02 0.42 20.2 - a"a " 
67
68 

a " 0.29 • 2293.7 0.07 1.23 58.9 - - a"­

69 9.2* 9.8 * 0.10 " " 0.02 a - * 

rO 51.4* 55.5* .0.57 " " 0.23 - * * -1" 

72 
73
74 
75 
76 
?7 

78 " 90.5* " 0.30 0.134 88.9 .3 1.04 - " 11314. 204.0 29.0 * 36*3 0.90 4.81 1.23 0.59 
79 " 98.3' * 0.33 0.145 96.5 7.9 1.12 " " 12281 222.4 32.5 * 39.4 049? 5.22 133 0.64 
8O 
81 * 43.3* - 1229 " 5.26 - a " " 0.29 3.12 0.66 0.27 
82 * 45.6* l22.95 * 5.54 -0 * 1o.o3 3.29 0.69 0.28 
8384 

5 
* 

" 

52.9* 
55 * 

* 

* 
8.02 
850a :0• 

• 4.28 
4 q4

3 * -
- " 

• * * 

86 
87 * 67.4* 69.2 6.11 0.253 39*0 190 4.97 0.57 22092. 372 2.2 2.2 0.46 3.78 O.7 0.54 
68 
89 

72.8' 74.6 6*60 0.165 42.1 20.8 5*36 0.62 " 2258. 40.2 2.4 2.4 0.50 A.09 0.76 0.59 

o0 
91 * - 1235 " 5o32 0.?0 " 15.2 126 0.35 3.12 0o73 0.36 
92 " 1324 * 5.00 0.75 .16*2 I.? 0.37 3.35 0.78 0.39 
93 
94 - - 8.088 *• 3.42 - *3- " 0.41 2*53 031 0.29 
95 " " * 9.50 "- 3.65 * - ' " 044 1 0.34 0.20 



4 

TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS DE AMERICA LATINA
 
Especle gon~ica nombre cm -

NombreInternsconsdal amento Alimento 
En baa. a III comoaofrecido y on bus amti 

Ex- EM, 

Lin 
No. Otto nombre 

Intnconal 
Refmca No. 

Materia 
wca 

Ce 
nlza 

Fib 
cnida 

tracto 
Etkeo 

Pr.8 
dina 

ED 
Bovlnm 

ED 
Ovlnos 

ED 
Sulnos Polio, 

% % % % % Mal/kg Mcal/kg kcalkg kcallkg 

01 SANGRE. UESH Y IOLo (5) 5°00°300 8r.8 5.9 !.1 2.l 74.2 2.46* 2644,' 2784. 
02 100.0 bR 1s3 2.3 84.5 2.800 3021.* 31690 
03 
04 SANGREe RnC!AOO Y OESH. (5) 5*00"381 85.0 ?69 1.3 6.1 7108 3.410 - 1156. 
05 100.0 8.4 1.6 7.2 84.4 4.01. - 1360. 
06 
07 mUESOS1 CCionDnES4 Y MnLo MR 101 6°00°397 86.8 62.4 1.8 6.2 23.2 O.7r' -
08 FiSFORO. (6) 100.0 70.1 2.0 7.0 26.2 0.8640 
09 
Ill HUESOS. OESH CON VAPOR Y OL, (6) 6*00'400 94.7 66.6 1.9 4.6 20.3 = 1068. 
11 * 100.0 70.3 2.0 4.8 21.4 ° 1127. 
12 ANT$EPHORA HEHAPHROUITA, CAILLO 
13 PAR1TE AERFA. FRESCnl PASAnA LA FLORACIAW, (2) 2-11"993 24.5 1#7 8.7 0.6 1,4 0.54. 0.61' -
14 OUSANn 100.0 6.9 35.5 2.3 5.6 P.21* 2.51. 
15 CHANCAUIIILLA 
16 APIUM GRAVEULENS. APIn 
I? "HQJAS. rHSCO, (2) 2-01-196 177 2.9 2.6 0.2 4.5 * 0.49. o -
18 100.0 16.4 15.8 1.1 25.4 - 2.770 -
19 APIUM GRAVEOLENS OULCE. APIO 
20 DOULCE. TALLOS. FRESCO. mAnURA. (4) 4*13-539 12.2 1. 2.4 0.2 0.6 0.19" 0.38' 269.0f 
21 100.0 12.3 19.7 1.6 4.9 1.580 2.97' 23710* 
22 ARACJIJ HYPOOAEA. MANI 
23 
24 

"CASCARASs (I) 1"08028 94.7 
100.0 

7.0 
7.a 

54.0 
57.1 

1.2 
1.1 

7.7T o 
8.1 . - -

25 
26 "HCN0 IE JAC4HUATE 51. LAS 1=03*627 89.2 11.0 26.8 2.4 13.1 2.14" 2.11* * -
27 CAPSULAS. C-S OLiDO (i) 100.0 12.3 30.0 2.7 14.7 2*40* 2.37 -
26 
29 
10 

GRANOS CO4 HOLLEJO. FRESCO. (5) 5-08-120 93.0 
100.0 

3.4 
3,6 

3.7 48.7 
4.0 52.4 

25.8 
27.7 I 

1- -
-

-

31 f 
12 "GRANOSP EVTRA|DO 5"03'64a 92.5 4,9 6.8 7.0 45.8 3*35' 3.610 * 
13 NECANICAMENTE .OLiM Y ELARORAA Em 100.0 5.4 7.4 7.6 49.5 3.620 3.910 * -
14 
35 

TORTAP (5) 
IGRNAUS. EXTR No ESPEC Y MOL, S'03-64F 90.9 4.6 15.2 0.7 48.6 1 2.92* -

16 451 PRfTEfNi4 (5) 100.0 5. 16.8 0*6 53.5 1 3.210 - -

38 
39 

GRANUS. EXIR POP SOLV Y MnL. NX 71 FIRRAs (5) 5-03,650 91.9 
100.0 

13.1 
14.4 

9.6 
10.5 

1.3 60.7 
1.4 66.1 

" 
-

2.63" 
2.860 

* 
-

2199. 
2391. 

40 AIHISTIDA SPP. ARISTIDA 
41 'P4.TE ACEEA FRESCO. (2) 2-04-838 - - . . . . . . . 
42 100.0 8.4 31.0 3.3 3.3 2.650 2.53* " " 
43 ARISTIDA rERNIPES. SAETA AMARILLA 
44 -PAiTL Ae6A. FR[scn* 41TAn OE FLORACI14. (2) 2"130010 25.0 2.1 11.3 0.2 1.1 - - - * 
45 100.0 8,1 45.1 0.9 4.3 - - - -
46 
47 

ARRACACIA XANTHORRHIZAs, APID 
*RACECS, CfC1o0. (4) 4'13-348 28.1 0.9 0.8 I.2 1.2 0.870 1.060 3028.0 -

46 100.0 3.2 2.8 4.3 4.3 3.09* 3.760 3659.* -
49 ASTRAiALUS SPP. ASTRAGALIIS 
s0 PAP.IE AIHEA. FRESCO. (2) 2,13-536 43.8 S. 9.0 1.3 10.1 1.23. 1.27. -
51 100.0 12.2 20.5 30 23.0 2.010 2.0911 -
12 ATRIPLEX SETUACCATA 
53 PAATE AeR.Ao 2,13,643 - - - * - o - . -
54 FRESCO. CRECINIEN( 14CIALP CORTE It 100.0 7.2 25.6 2.1 6.5 2*910 2.80" - -
55 
56 

(2)
AVENA SATIVA, AVENIA 

17 AFNECHU (1) 1°11"241 92.8 5.0 25.3 3.7 6.4 2.56' 2.37" - -
58 100.0 5,i 27.3 4,0 6.9 2.76* 2.560 - -
59 
60 
61 

*CASCARASP (1) 1103-281 92.3 
100.0 

5.6 27.4 
6.0 29.6 

1.W 
1.8 

4.9 
5.3 

1.430 
1.550 

Io4$ 
1.5* 

1130.0 
1224.0 

272. 
295. 

62 
63 OHENOP CURAUO AL SOL (C-SI (1) 1-03-280 89.9 607 27.5 1.7 4.7 2.10. 2.07' - -
64 100.0 ?o7 30.6 1.9 5*3 2.340 2.300 - -
65 
66 1PAJA. (1) 1,03-283 92.1 6.7 36.5 2.0 4.4 2.13" ,76 
67 100.0 7.3 39.6 2s2 4.8 2o310 1.91 - -
68 
69 'PA4TE AREA FRESCO. (2) 2"03-292 34.7 207 9.8 10 2.6 0.99' 1.020 0 -
70 100.0 7.7 28.2 2*9 7.5 2.86" 2.9S* - -

72 
73 

"PAdTE AERCA. FRESCO. NACURA. (2) 2-03-290 -
100.0 

-
8.0 

-
33.6 

-
2.2 

0 

5.7 
. 

2.310 
. 

2.530 
. 
-

. 
-

r4 
75 
76 

"PAdTE AERA CNSILAOO. (3) 3'03'298 19.6 
100.0 

20 
IIe 

6.5 
33.1 

1.0 
5.0 

2.5 
12.5 

0.49* 
2o51' 

0.53e 
2@690 

-
-

-
-

7 *GRANOp (4) 4"03"309 88.9 3o9 12.6 4.7 9.9 2o699 2.86' 27350* 1262s 
79 100.0 44 14.2 53 13.2 3.03" 3.244 307.0 1420. 
40 
33 'GRANO SI CASCARA. (4) 403-331 90.3 1.? 3.0 6.6 11.0 30501 3,470 3427.0 0 

82 100.0 1.9 3s3 7*3 13.0 3006 3.8S* 3795* -
83 
64 =SUdQPRUOUCTO BE CEREAL. MX 41 FI8RA (4) 4"03-303 90.6 3.4 7.8 Sel 13.0 3.19* 37TO* 3231. 341. 
95 100.0 3.7 Se6 6.4 14.4 3.52* 4.09* 3566,0 376, 
86 ArES 
67 "PLUMAS. HIIRO. BESN MOL. MR 751 0[ 5*03"?95 92.4 4*2 1.1 3.1 84,7 1 271 27?So* 2354. 
68 PROTEINA DISERBLEP (5) 100.0 4*6 1.1 3.4 91.6 - 2.97* 2960.' 2546. 
89 AXONOPUS AFFINIS. CARPETA 
90 PAT AEREA. FRESCO. (2) 21090399 32.5 35 9o5 0.8 3.2 0.841 0181' " 
91 100,0 10.7 29.2 2@.5 9s9 2,57* 2,62* 0 0 

92 AXONOPUS AWREUS 
93 IPAATC AREA FRESCO. 41TA0 BE FLORACIAN. (2) 2*13"872 25.0 2.2 10.4 0,3 lo2 057* O,57 o 0 

94 100.0 84 4104 1O 4.8 2.26" 2.290 - -



- -

5 
En bae a 41 com ofrcdo y an bm ma 

MAn- Acido Pro
 
Lfna NDT NOT NOT Col. F. Pat Pant. VIta- Rib•- Maio- Tripto.

INo. Bovinos Suinoa Cowto Cobre neso form do ZInC Colike NiaMain dIo mIm A flavina Ctiu LIln nina feoOvinos do 
% % % % mg/kg mkg mg/kg % % mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mgekg mg/kg % % % % 

01 " 55.0 60s2 0.55 9.5 5.0 0.33 0.13 " 663. 29.9 2.9 5.6 1.00 5.92 0.97 0.6602 . 63.5 6805 0*62 10.9 5.7 0.36 0.14 - 777. 36.0 3.3 5 1.2 6074 0116.6 1.00 
03 
O4 . ?,4, . 1,63 75 3o6 0.44 • 258. 26.4 409 939 * 7.65 1.01 0.92
05 " 91.0. - 1.92 O 4.2 • 31.1 4s5 90006.6 0.52 304. 5,7 - 1.19 1.06 
06 
07 . 17.6* - 24052 * 17. 8.2 10.68 - * 400" 201 1,3 * 
06 . 19.9. - 27.63 20.0 9.2 12.04 * 4.5* 2.6 1,4 * ­
09 
t0o - 2504 . 133.2 40.1 11.0 0.16 300.4 679. 12.4 5.3 1.3 0.32 4002 0014 0.11 
11 " - - 26*44 " 140s7 42s3 11.70 0.19 317.1 928 13.1 5.6 1.3 0.34 4s24 0.15 0.i2 
12 
13 12.3. 13.9* 0.07 * - 0.04 .
 
14 50.2* 56.9* - 0.27 * 
 0.16 •
 
15
 
16
 
17 * lle* 0.22 * 0.06 903
- 106 - o 
16 . 62,8 lo24 " " 0.23 
 " 52.5 9.0 .
 
19 
20 4.4' 6,6* sl 0.04 - 6.5 067 • *6.2t 0.10 -
21 35?* 67.4* 5J6" 0.62 - 0.33 - 53.3 5,7 * . .
 
22
 
23 • . • * a * a• a o * a *
 
24 * * a * * a• a• a . *
 
25
 
26 48.5* 47,9* . 1.63 0.16* • * ° - a •
27 504* 53.7* . 118 1 0.20 ­ - o * 
26
 
29 " a 0.05 - • 0043 * 70.0 *
106 - ­
30 - 005 a " 004? - ?52 1 - - ­-

32 6.0* 61.9. * 0016 - 0,21 * "" 0.02 
33 02.2* 6086* - 0.17 * a 0.23 • a • 0.02
 
34
 
35 * 66.2. * 0.24 * 0.70 • a * . a a ­
36 . ?2.8* - 0.26 * 0.77 a a . . a 
37 
36 . 59.6* * 0.20 * 29.0 0.63 1.20 20.0 4397. 169.9 53.0 * 11.0 0.66 1.5 0.39 0.42
39 * 64.9. 0.22 - 31.5 0.69 1.30 2107 4?83. 164.6 57.6 * 120 0.04 1.91 o.42 0045

4041 * * * a a a * * * a ao 

42 60.2* 57.5. * 0.19 0*042 4.7 129.2 0.07 " 29.4 a - - ­-
43
44 * 0.05 a - 0.01 a - 4 *
 
45 " * 0.16 * " 0.05 - - - - -. . . .
 
46
 

47 19.7. 240* 23034 0.04 * 0:04 * 4.6- . 1.2 • ­
46 70.1. 05.3* 63.04 0.14 " 0.14 - - 16,4 6.3 * " . 0
 
49
 
50 2729*26.7* 0.75 - - *-
 * - * . . * .51 03,6.65.5. * 1.72 "e-
 -
52 
53 a a a a a • a a S a * • ' a a
 
54 65.9* 63..0 . - 0.06 a.. - a 
 - . 
55
 
56
 
57 5860* 53.9* 
 * 0.13 - • 0.26 • 
56 620505,.0* - 0.14 a . 0.30 *1 
59 
60 32*5 32.5 25.6 0.13 - 1.4 13o6 0.10 0.53 - 264. 7.5 3.3 605 0.06 0.14 0,07 0.07
61 35.2 35.2 27.6 0.14 " 1.5 1408 0.11 0.58 " 3060 6.1 36 71 0.06 0.15 0.06 0.06
 
62
 
63 47.?* 
460.9* 0.27 0.054 1.6 44.9 0.29 2.43 15.3 . - -
64 53.1. 52o1. * 0.30 0.060 1,6 50.0 0.32 2070 17,0 -­
65
 
66 46.4 45. * 0.24 * 10.2 30.5 0.41 2.05 - - ' • •

67 52.5 49.0 - 0.20 - 11.0 33.1 0.44 2.23 " a * - * 
 -
6
 
69 22.5* 23a2 " 0.16 607 16.9 0,09 " - ° - .-
70 64.9. 66.9 * 0.51 " 19.4 48.7 0,25 - - o* - . * ­ .71
 
72 4 a a a . a a . . 

73 52.3* 57..3* 0.27 2.3 670 0.14 * 1407 - a 05 0.97 * 0415
74 
75 11,2. 120 * 0.13 " * 0.14 - - - ­ - . . . .
7 57061.0 " 0.67 " 69 • - *" 0.69 - * . 
77 
78 61.0. 6503 62.0 0.20 0.026 * 0.27 0.42 * 945. 16.7 13.1 1.3 0.17 0437 0,17 0.14
79 68.6. 73.4 69.6 0.23 00029 * Y 0.30 0.47 - 1063. 16.7 14.8 1.5 0.19 0.42 0,19 0O6 
61 79.4. 786 77o?* Ooll - - 0.34 ­ - 23.1 - 1.5 0.18 0.55 0.21 0.1562 67.9. 6702. 66.1' 0.12 " " 0.36 . ­' * 25.06 1$7 0.20 0.01 0.23 0.1763 
64 72.2* 84.0 73.3. 0,15 a • 41.2 0.36 0.57 110? 17.1 16,2 1.7 0.16 0.42 0,19 +0o1665 79.7* 92.7 60.9* 0.16 * 45.5 0.39 0.63 • 1222. 6. 9 17.9 1. 0.16 0.47 0.21 0.20 
06 
87 * 62.3. 62.5 0*25 * 050 0.30 - 666. 26*9 10.5 ,16672.1 ell 0o51 0.50 
66a 67.4. 67.6 0.27 . S 0.33 •054 961. 29.1 11&3 203 3.44 1.60 0.55 0.54
 
69
 
90 18,9. 19,3. " 0.02 * a . @,b. . - - ­ - . .
91 50.3* 59*40 * 0.006 " " • 0.13 ' - ' . • " •
92 
93 12.@8 130. * 0*03 0.01 . ­ • . a
94 51.3. 52.00* 0.12 
 a 0004 " " • a ­



TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOO DE AMERICA LATINA
 
Especle generks nombre comun En basea til cono otreido y e basewsa
 

L Nombre Internacional del alimento Alimento
Linea Ex-No. l Oho nombre- Inturnaclonall Materla Ce- Fibno tracto Pro. EDRefenmcta No. seca niza muda Etireo ED ED EMntin8 Bovlnos Ovinco L o PoRo 

% % % % % Mcallg Mcal/kg kcal/kg kcalkg 

01 AXONOPUS GqRYSOOACTYLUS

02 "PA.TE 

03 

AFRFA* FRESCO. .4TAD BE FLORACInN. (p) 2-13-874 4A,4 4s 17,2 0.4 t.9
100 0 
 1.13' 1,15'1
9 1 35 6 0,9 4 0 2 33 s 2 3 *
 
04 AXONOPUS COMPRESSUS. CARPETA

05 "HMEOP CURAUn AL SOL 
(0C53) (1) 
 1"11*221 91.0
06 LACATE ANARGO 

8.7 27.2 0.6 9*6 PeOSe 2.12* 
100.0 9,6 Oe?
29.9 10.5 2.26* 2.32*OF AXONOPUS C HPRESSUS. CARPETA, TROPICAL


00 "PA4TE AENEA FRESCO. (2) 
 2*01,141 32.6 7o?
3.1 0o6 2.9 0.95* 0.92*
 
109 100.0 23.4 8.7 2e9 0' p.8e
10 9.6 1.8 -


Is "PA4TE AEREA, 
 0 2"10"018 25.8 

12 

3.0 8.2 0.5 2.3 0*63' 0.65'FRESCIP, CRECIIENTO DE 29 
A 42 BIAS. 
 100.0 11.A 
 31.9 1.9 8.9 2.42* 2.51o,

13 (2)
 
14 AXONOPUS HJCAY. CARANO OULCE
15 "PAiTE AER.A. FRESCO. 
 2"13"186 
 28.8 3.1 8.8 0.4 3.1 OPT5* 004*
16 CRECIMIENTO AVANZAO0* 
(2) 
 100.0 10.5 30.4 
 1.2 10.5 2.61* 2.5o*l -
IF HICAY
 
1o OASTO CHATO
 
19 AXONOPUS S IPARIUS PASTn IMPERIAL

20 "PA4TE AIRFA. FRESCO. 
 2-10,209 18.9 6.2 1.7
1.? 0.3 0.46' 0.45'21 CRFCIMIENTO AVANZAOO. (2) 4
100.0 9.0 32.6 1.? 8.0 2. 2.5*5*

2 2
 
23 =PAHiTE AECHA. FRESC-). 4AOURA. (2) 
 2*09,903 20.0 t4 7.4 0*5 2.0 0.51m,
0.46*
24 

100.0 NO 36.9 2.6 9.9 2.30* 2.57*25
26 =PARTE AERIA. 
FRESCO. 
 210"096 14.6 4*2
PT CdrCIMIENTO JE 15 A 2N 0IAS* (2) 

I.5 0.5 1.? 0.38* 0.35*
 
100.0 12.2 28.6
28 "PARTE AIREA. 3.4 11.4 2.60' 2.63*
29 
 FRESCO 3
V1101396 1279 
 2.2 4.7 0.5 2.1 0 50 0.46*
 

30 FERTILIZAOO CRECIMIENTO DC 43 A 56 100.0 12.0 2.7
26.1 It.R 1.96* 2.67*
 
31 01'As. (2)
 
12 AXONOPUS 5PP. CARPETA
13 'HENO* CURAOO AL SOL (C°S). (1) 
 1101"13a 91.9 24.3 
 27o 0o 4.4 1.81* 1.89' 

1200.0 15.6 30.1 
14 


0.8 4.8 1.97* 2.0*

15 BALLICO IN LES 4
 
16 -SEE LOLIUPI PERENNE, PARTE AERFA.
 
17 FRESCU, CORTE to (2)
 
38 BALLICO INGLES
 
19 -SFE LOLIUM PERrINE, PARTE AERFA.,
 
40 FRESCO. CRECIMIEI)Tn OE 43 A 56 0AS.
 
41 (2)
 
42 BALLICO INULIS
 
43 -SEE LOLIUM PERENNE. PARTE AERCA.
 
44 FRESCO, CRECIMIE&Tnor 15 A 28 O(AS.
 
45 (2)

46 
 BALLICO ITALIANO 
47?SEE LOLIUM NULTIFLORIlm WESTERWOLTU,
48 PASTE A'REA. FRESCO, CORTE to (2)
49 UALLICO ITALIANO
 
50 SEE LOLIUN NULTIFLORUM TETRONF, PARTE
 
i2 AEPrA. FRESCI. CORTE 1. (2)
 
52 aALLICO ITALIANO
 
53 -SrE Lntum '4ULTIFLORU4 WESTERWOLTH,
 
54 
 PARTE A REAP FRESCO. CRECINIENTO 
55 AVANZA(f,. CORTE to (2) 
56 dALLICO ITALIANO 
57 "SFE LfLIUM 4ULTIFLORIIU. PARTE ACAEA. 
,t FRESCO, (2) 
59 RA4BUSA VULGARIS, RAMRR. CnMIN60 110JAb* OESR* (1) 
 1,10-444 91.9 20.9 22.3 2.5 10.0 
 2.03d 1.9S*
61 


100.0 22.7 2o? 2.21'
24.3 10.8 2.120,

62 RASURA
 
63 "COCIUO Y qESH. ALTA ORASA* (4) 
 4-07"663 95.9 20.0 17*5
64 12.9 23.7 - 3.77* 

100.0 13.5 20.9 24.7 
 1.2 - 3.93* 
65 BEJJUGILLU
 
66 =FE CENTROSEMA PU:ESCENS. PARTE
 
67 A PRA.
FRESCI. FLORACItN COMPLETA. (2)
 
68 RETA SACCHRIFERA. RENOLACHA AZIICARERA
 
69 "PATE A REA CON LAS CORONAS. FRESCO. (2) 2*00,649 1?.0 1.9 207
O 3.6 0*4 0*46* 0.51'
 

100.0 19.9 
 11.0 2s3 15.6 2*69* 3.03' 
71

?2 MIcL 0E INGENto (.ELAZA). 400660 79.1 9,6 " 0.2 6.1 - 2.63* 1990.?3 NN 481 AZUCAR INVERTInO MN 79.5 ORAO3 
 100.0 12. 0.3
- 7.7 3.33* 2515.
74 RAX. (4)
?5 "PULPA CON MELAZA. OE3, (4) 
 4"00•672 92.2 13o? 9.2
5.7 0.6 2.99* 3.19* 3080,' 659. 

100,0
FT 
6.0 24.9 0&6' 9.9 3.24* 3.46' 33462* 715.8 'PULPA. DESH (4) 
 4 00 669 90.7 18.2
4.6 0.5 e ? ?:.88 29 * 2924.' 636.79 


20.1 9.6
100.0 5.1 0.6 3.17' 3.22* 3223.' 701.
 
A50 BETA 1kPPoBETA
81 *RAICLS. FRESCO. (2) 
 2,00,637 

42 

13.2 2.3 10 Oel 1.5 0.45* 0.4* 461.'
 
100.0 9. 
 7*5 0.7 11.3 3.43' 3.65' 3415.'


83 BETA VULGANRS. REHOLACHA, COUN
54 "PARTE A lREAP FRESCO. 
 2013*665 9.4 1.5
2* 0.1 1.6 0.22* 0.24*
45 PROXIMO A LA MAOIIRrZo (2) 2 3 6
100.0 .l 15.8 0.6 I .6 2.50*
2.36' 

86 ROMNERIA NIVEA, RANIO

47 "PARTE A OESH. OAC
NITAOF FLORACION. (1) 110-583
58 89.0 12.2 17.7 4.7 14.0 P44* 2.3*
 

100.0 13.? 5.3 2o4*
19.8 15.8 2.67*
 
89

90 •PARTE AEREA. OESH Y MOLe (1) 
 1"10*581 88.8 20.6 2o. 3.6 12.8 
 2.2* 2.00'
91 


100.0 230 4.0 2.38'2100 14&4 2.25­
92
93 "PARTE AERE. FRESCO. (2) 2"039359 16.0
94 2.7 3.2 0.? 3.1 0.40' 0.4q*

100.0 lFI 20.3 4s3 l
9 

,2 2o51' 2.79'1 



En ba a comaoofracido y on bae m 

Lie 
No. l 

IMarl 
NDT Nor NDT 
OvkemOvIfo Suiom, 

Cal-
do Cobalt Cobra 

. 
nfes 

d 
Fol 
for. 

loe-
do Znc Coilea Niacina 

Acido 
Panto-
unico 

Pro 
VJta 
m A 

Ribo-
fivhi CriSna 

Mello. 
Lim.Waa 

Tript­
farm 

% % % % mg/kg mg/ko mg/kg % % Wkg mo/kg mg/kg mg/kg mg/kg mgkg % % % % 

01 
02 25.6* 26.o* " 0.05 * 0.02 * . . 
03 52.9* 530. - 0.10 " 0.05 -
04 
05 466. 48.00 * 0.15 0.12 . . 
06 51o20 5202,* 0.17f 0.13 -
07
08 
09 

21.6. 21.00 
65.0 636a 

" 
-

0.11 
0.35 * 

" 0005 
0.14 

-
-

. . 

10 
11 142.2470 . - . * • . 
12 54o956.9.* - - -
13 -

14 
15 
16 

17.10 16.?* 
59.2. 57.6. 

" 
" 

0.09 
0.32 - -

" 
* 

0oOe -
0.28 -

-
**­

. 

1?la18 
19 
20 10.5 10.,9* 
21 55.5. 5?? 

" 
-

0,14 
005 

" " 
-

0.02 
0.12 

" 
. 

* 
* o * 

. 

22 
23 
24 

10.4o 110 
52.1. 58.3f * 

- 0o.1 
0.56 

0.018 
0.090 

1#? 25.3 
8.4 126.5 

0.05 
0.27 

- -
- * 

. 
. 

-
. 

25 
26 
2? 

8.6. 8.70 
589.59,. 

* 
* * . 

. . . -

28 
29 8.0 10.8.ao.... *. 
30 44.5 60.50 *-. . 
31 
32 
J3 
34 

41.1e 428. 
4400,46,1$ * 

- 0.2? 
0.29 

-
" 

0o12 
0.13 

-
* 

-
-

• 
. . 

35 
36 
3? 
l8 
39 
40 
41 
42 
43
44 

45 
46 
47 

50*5O
.51 

52 
53 
54 
5556 
5? 
58 
59 
60 
61 

460 44o1. 
50.2*480. 

* 
* 

0.19 
0.21 " 

" 0.09 
0.10 

0 
" - * 

250! 
27.8a 

" 

62
63 
84 
85 

-
* 

05.5.1 , 
89.2* . -

0.33 
0.34 

0.62 
0.65 * 

* 
-

* -
.• 

66 
6? 
68 
69 
?0 
71 

10.4. 
61,00 

11.7 
680. * 

0.17 
1.01 " 

2.3 
13.6 

9.3 
54,5 

0.04 
0.22 

0.968 
5.79 . 

-
-

- o 
-

065 
3.0 

* 
, 

72 
r3 

. 
* 

59.81 
75.5. 

0.13 
Of1 

0.389 
0.492 

17o 
22.4 

46 0.06 
6.0 0.06 

4.84 
6.11 

- 892. 
1127. 

43.3 
5497 

4.2 
5.4 

2.4 
3.0 

. 
-

?4 
5 
?6 
7? 

6.7 
73.5 

72.3 
784 

69.9 
75.6 

0.56 
0061 

0 

-
0 

0 

o 0.06 
0.09 

1.64 
1.78 

-
-

026* 
697. 

16.3 
17.7 

1.5 
1.? 

0.7 
06? 

* 
0 

8 
79 
60
81 
82 

65.3 
72.0 

10.3 
??7. 

66.3 
73ol 

11.0 
82.S 

66.3 
73.1 

10.5 
79,1 

0.6 
0074 

0.03 
0.22 

0.101 
0.112 

12.5 
13.0 

32.0 
3503 

0 
0 

0.09 
0.10 

0003 
0o22 

0.16 
0.16 

0030 
2o26 

0o7 
0.7 

-

020. 
904. 

16.9 
16.7 

-

144 
1.5 

0 

0.0 0.01 
0.6 0o01 

oo. 
0 0 

0064 
0.70 

-

0.01 
0.01 

0.10 
0.11 

03 
84 
65 
06 

5,0* 563* 
53.5* 56,8* 

-
-

00406 
0.60 * 

0003 
0.32 0 

• 
-

0 
-

0 0 
. 

0 0 
-

0 

87 
68 
69 

55,40 53,9* 
623* 60.5e 

-
o 

3.30 
371 " 

0017O 
0619 * 

- " 
" 

45. 
50.5 

0-
. 

. 
o 

• 
. 

-

90 
91 
92 

480.0 45.30 
54.1d 51.00* 

0 3*99 
4.49 

a 
0 

0.35 
0.40 

0 

o . 
o 
* 

0 0 
. 

0 
* 

0 

93 9.1* 10.10 1 0.44 " 0.07 " "NO " . -
94 568* 63,4* 1 276 *W OI4 . e - . 0 
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TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS DE AMERICA LATINA 
Espele geica nombre comun

I 
En bag a til como ofrecldo y on banse.a
 

LIn Nombre Internsaional del alimento Aimento 
 Ex.a 
No. I0o nombre Internaclonal Mateb 

Co. Fib tracto Pro. ED ED ED EPnReferencla No. sca nia cda Et"o tena Bolnoo Ovi,m Suin, p-lio,
% % % % % Meal/kg MAIg kcal/kg keal/kg 

01 (JERHAAVIA CnCCINEA02 
 *PAITE AEIFA* FRESCO. FLORACION COMPLETA. (2) 2113,265 18.2 2. A.?03 0.4 2. 0.47. 0.4a. ­
100.0 14.4 26.0 
 2*2 13.9 2*56. 2.61e ­04 80) 10?s IiANAIJO
05 CRU OCL QUESO. (4) 
 4*08*134 94.7 7.3 
 0.2 2.0 11.9
o0 3420.

100.0 7.A 0.2 
 2.1 12,6 * 3612.*00 
 SUERU UCL QUESO DESH MN 651 LACTOSA. 


09 
(4) 4"01-112 92.8 905 1.3 
 1.2 13.6
100.0 10.1 1.4 
 .3 14.7 3.71" 3370. 2047.
 

i1 "ALdUNINA DEL SUERO O 
0US0a 

12 5°O1177 92.1 29.1 0.8 leO 48.4 *PHECIP TA O CON 2.5*
CALOR Y ACTOO y O[SM.
13 100.0 3106 0.9
NN FSS PROTEINA, CS(0501si 


0* o
14 "CAS[rNA, LECHE PRECIPITAOA ¢qN iclO0 2o eo

5"01*162 90.3 2.9
Is Y DES~o HN ADS PROTEAA, CS) 002 0? 19 3001
10. .*. 


10.-. 

36 ~ o?'21 413 

4138.
0 .09. 
 .P 4578.
 
I? "LECHME O3ESH TIPO ALIeENTIcIA mX 43 
 5*01*167
in HUNCOAD NN 261 GRASA, (5) 96.3 5.6 0.2 26.8 24.2 " 5.21:
100.0 S.l 0.2
19 100 022* 27.4 25. . * 2.1 1 50410

20 "LECHE* DESNATAOQ EN CENTRIFuO40 (5 
 5"01-170 9.4 0.7 
 0.3 3.3
21 0.30*0.38.* 408se


100.0 7.p 
 1.0 34.5 3.98* 4.0*0 4330.*2
23 "LECHEP DESNATAOn Y OESH. MX At HIUMOA o (l) 5*01°175 94.1 7.4 4
25 6.5 2*9 3a6 3.22* 3.540 3 18,*24 2541,
100.0 7.9 
 9.1 3.0 33.6 3o42* 3.?* 40560 2701.
26 eLECHCE FRESCO. (5) 
 5*01,168 12.6 
 0.7 - 396 3.5 
 0.1 0.72' 690.*

V 8
100.0 1.8 " 2 *5 27.6 5.66* 5.610 5476*2629 -OUESU, (5) 5°08*001 21.0 le0
30 . 0.3 17.0 .


100.0 4.A ­ 1.4 81.0 - ­ -
32 "SUERO UE ANTEGUILLA. OCSN, TtP) 501°160 92.1 9.3 5.013 ALMENTICIA 4X 81 47 31.6 3e28* 3,46* 224?.' 276?,WUNEAD 6X III 300
100.0 10.1 5i55.1 34*3 3.56* 3.76' 2474.* 5a34 CENIZA MN 51 GRASA. (5)

15 40S TAURUS. GANADO16 *SAIGRE. OS4 Y ROL# () 5"10"109 91.7 4.A 006
1? 0o 87.6 " ­.
 

100.0 got O,? 0.6 95s6 ­ .
1819 'HUESUS. 0ESH Y OLo (6) 
 6"10-104 96.2 75.9 196
40 94 20.3 ­
100.0 78.9 
 Is? alel ­ -41 ROUTELOUA FILIFORMIS042 *PA4T AE (As . ?213-086 25.0 7.4
5.2 0.343 FRFSCO. PRUXIMO A LA eADUREZ, () 29 3.0 o59o 0.56*
 
100.0 20.A o6 
 tei 4.0 2,3?t 2.23',
44 RRACHIANIA OECUK8ENS. PAST) ALAmBRE
45 "PAqTE AeHrA, FRESCo (2) 92*13"21? 2 ,9 I.? 9 20
46 ­
100.0 5.4 -7.5 
 -
 -

48 PAtTL AEHCA. FRESCO. 0 ?•13"216
49 CRECIMIENTO OC IS A 24 OIAS. (2) .
300.0 5:6 ;5 
 .5 . . . .
51 
 PARTE ARENA. FRESCO. 0 
 2"13"213 
 - -52 CRECIMIENTO OE 43 A 56 OIAS. (2) 
- ­

100:0 4.3 - -. 8
 
53 RRACHIARIA RIIZIZIENSIS
54 "PATE A HEA, FRESCQo CRECINIENTO AVANIAno. 2111335 26.7 2.4 60e 0.555 (2) 4.1 0o4. 0,73*

100.0 25o2 ll 35.5 
 W0 2.7-* -OsA 

Y57 PAqTE AERA* 
rRESCO. CRECINIENTO AVANZADOO 
 2*110336 23.2 
 2.9 6.9 0.9 39
s8 CORTE to1.2) 0.54* 0,63 ­100.0 12.4 29.6 3.4 
 16.9 ?.44* 2073*
 

60 "PASTE
61 AERCA. FREScn*lCRECINIENTO DE ID1 5. Cl210. A 18 2!3*211 6*- e962t I;e " -100.0 6: 
 * 4.1 2 " ­ -
62
63 'PA4TC AEREA. FRESCO. MITAD 0C FLORACIIN. 22"10"968
64 CORTE 2a 
20e5 .4 11.2 0.5 1. 0580. 0.67*
(2) 100.0 8.4 39.4 196 
 3.9 2.02* ? 3S ­ -65
66 °PA4TE E[IEA. FRESCO. CORTE 1o (2) 2'10'966 23.2 2eO
6T 8.8 
 0,4 1.3 0,49* DeSGO%382 0.s14 Sell 0*49* 0,51* ­68 -
PRASSICA CAMPLSTRIS. C'LFrnRRAJERA 
 300.0 , 30*2 2.6
69 "SEILLAS. EXTR Pol 5.4 Pel)' 2041 -SOLV Y MnL# (5) 
 5*07070 92.6 
 . 12o6 1e3 3?@670 

P1 100.0 13.68HAS51CA NAPUS. COLZA 3 40.56472 *SEMILLAS* EXTR MECMICAMENTC y NOL. 
() 5°078069 93,2 5.9 12o8 6o7 
 40.8 3eO4* 3.35* ­?3100.0
74 BRAS31CA sell 13o?ULERACEA, ?@1 43.0 3*2?. 3.60*CA)ITATA, REPOLLO?5 'CAPITAtA, PARTE AERCAo FRESCo (2) 2-010046 9.4 1ot 1.0
76 03 
2 2#0 0,340 0.35* 

30. O1 10,5 2s? 1e4 3e 6 3f 3.74*77 RRASSICA SPP. COLZA7o *3SE'LLAS, EXTR MECANICAMENTE Y MOL. (q) 6
5*03'070 93.8 o6 '125 6.5 35e1 3*04* 3.32* 299.*0 2043a
00 

100.0
80 ?so 13e3 6e9 37.4 3.24* 3.54' 3169.. 2177.8 "SE4ILLAS. EXTR POR SOLV Y NOL (5) 
 5'03•871 91.3 11e6
7.1 1.5 37*6 2.70' 2.96. 2714.* 1?5?S
43 OREVOURTIA TYRANNUS. PESCADO 
 100.0 7.4 12.7 1.7 4Ie2 2.95' 3.2* 2971.* 1924.44 "CNTERO 0 RECORTES 5"02-009 91.5 18.9 9e6
0.7 60.5
85 PESCADO. COCIDO EXTR 4ECANICAMrNTC " 2,570 32631 2823.100.0 20o7 10.5
0.8 66.1 - 2.81* 3590a 3016s
6 DESH Y MOLo CS)


67 BRONUS CATHARTICUS. CEOADILLA CRIOLLA68 "PARTH ACRCA. FRESCO. ITAD0 E FLORACIlN. (2) 2*33912 25.3 2 
9.0 6*0 0*6 2e6 0. 0. 0.65'


90 
 IRONUS CAT ARTICUSe 
PASTn RESCATE 
 100.0 8.0 15.6 2e2 I00491 °PA4TE A REA, fRESCO. 2.380 2,540
92- INIC10 OC FLORACtONP (2) 2-000933 27.2 3.8 6.192o0&.0 006 3o4 04710 0.72* 

14so 24o9 2*1 1205 2062* ­93 2.64* •
OROMUS INERIS. CERADILLA PERENE1
9495 'PARTE A(RCA. FRESCO. INICIO OE FLORACON. (2) 2-00957 22.6 6.5 430 0.7100.0 al 0.559 0060014@2 28 31 18#1 2e43* 2.670 * 



9 
En, baoea dil coma ofrecdo V en ba se a 

Man. Ael Pr@ 
Lfnea 
No. 

NOT NDT 
Bovinm Ovinm 

NOT 
Sulnoe 

Ca 
o, Cobdeo Cobra 

W. 
nesa 

F&. 
fero 

Pat& 
do Zinc Coliks NiaW 

Paeo. 
uhIco 

Via. 
mina A 

Ribo-
flin. Cistlne Lim 

Metio Tdrpo­
nina tmo 

% % % % mg/g mg/kg mg/kg % % mg/kg mgkog mg/kg nskg mg/kg mg % % % % 

01 
02 1046. lose* - 0.30 - 0.04 * * a • a - a - . . a 
03 500* 59,3. - 1.65 0:0.2)3 * * * . • a • 
04 
05 - - 7.6' 0.560 ,580.55 * * • 0:16 0.96 0.21 0.24 
06 861,9. 0.62 • 059 * * * - * * * 0.19 1.03 0.22 0.25 
0 
00 
09 
I0 

• 
?6619 77.0 
64.2* 63.0 

097 
1.05 

O.o? 
0.116 

46.0 
496 

6.1 
6.6 

O.76 
0.62 

1OS 
1.13 

-
. 

1368 
1475. 

10*0 
10.6 

44,1 
47,5 -

27.1 
29o2 

0.30 
0.32 

09? 
1.O5 

0.10 
0.20 

018 
0.20 

11 564, • 10.86 * 4.03 o 2.0 7.3 * 6.6 • 
12 • 63*61*, 11.79 • 4.37 - * * 201 ?.9 * 9.6 -
13 
14 
15 

. 

. 
66.4 
95. 

* 0.41 
0.45 * 

4.0 
4.4 

3.6 
4*O 

0.63 
0.93 * 

* 
-

205s 
227. 

1.3 
1.5 

2.6 
2.9 

* 1.5 0.26 
tI.? 0.31 

t.0 
7.76 

2.75 
3.05 

0.96 
1.08 

16 
I * 118.1. 0.90 0.9 0.5 0.72 1.13 * 7.9 23.0 18.0 - 2426 0.62 0.41 
16 
19 

- 122.6* 0.94 0.9 0.5 0.74 1.10 - * B.3 23.6 l1o. - 2*35 0,64 0.43 

20 6.5 0.6. 9,3 0.13 1.1 0.2 0.10 0.15 a 1.1 3.5 * 2*0 * * * " 
21 90.3 91o6. 96.2 1.37 11.6 2s3 1.05 1.se - * 116 3?.1 * 20.9 o * " 
22 
i, 73-o* 60.o 6.6 1.26 0.110 11. 1.9 1.00 1.60 40.0 1405s 11.2 37.2 * 19.1 0,44 2.41 0.94 0.44 
24 77.6* 65.8 92.0 1.34 O.ll 12.3 2.1 1.06 1.70 42.6 1493. 11.9 39,6 * 20.3 OW4 2.57 1.00 0.4 
25 
26 16.2 16.0. 15.6 0,12 * * 0.09 0,14 - a 1.2 2.8 1.5 - 0.26 OO 0.05 
27 126.3 127.3.124,2 0.93 * 03* 0.75 1.11 - * 9.6 22.4 * 12.1 * 2.03 0.55 0.39 
26 
29 * * 0009 - a 0.16 0.07 * - 1.0 * ' 2 * o * -
30 0.43 0,6 033 * 4.6: - 13.3 - " -
31 
32 
33 

74.3. 76.5 
80.7. 65.2 

51.6 
56.2 

1.32 
1.43 -

" 
-

3.4 
3.0 

0.93 
1.01 

0.5 
0.92 " 

11706. 
1653. 

6s5 
9o3 

34.3 
37.2 

* 
" 

31.3 
34.0 

0.40 
0.43 

2.23 
2.42 

0.72 
0.78 

0.4? 
0.51 

34 
35 
36 * a * 0*06 * * * 1.06 * a - 3963 -
3? O*.07 " . 1.16 -* 42.9 * " • 
36 
39 * * 23.64 * *. 147 • - - -
40 
41 

o "- 24.s57 * * 1192 * -

42 135, 127, • 0.11 0 0.03 * a - * • a.. 
43 53.9* 50*?* 0.45 " " " 0,12 - - - - - * - - -
44 
45 - 0.04 * 21.9 O.O5 0.42 14.1 . • . 
46 " - * 0.13 " ?73.1 0.16 1.39 47.0 " " " - - -
4? 

49 a * 0.19 863.3 0.16 1.61 " " - - - -
5051 a • •0 * * aI*6, a• a * a a a a 

52 a ' 0.14 a a 69.0 0.19 1.14 : 0 0 0 0 a 
53 
54 16*. 16.6. * 0.14 0.032 3.1 16.6 0.16 - 7.0 - " a " - - • 
55 626* 62.2. * 0.53 0.120 11.6 7OS 0.61 * 29,4 i a " - - - - -
56 
57 13.1, 14,3, * 0.12 - 11.3 1460 0.06 0.45 . o - - -
58 56.30 61.6. * 0.53 O46.6 63,6 0.25 1.92 . o - - -

5960 
6 1 
62 

* 
- a 

" 
a 0 .0 6 -

0 
1 9 2 0 

0 
0 3 6 

2o3 
2 , 4 

o 
' a - - -

0 o 
* • 

63 13.1. 15.20 . * 0 * - " o * -
64
65 

4506 53640 0 - o - - * 0 * - * 0 * a -

66 11.2. 12.7* - 0.12 7.1 11.1 0.041 0.55 - - "64 - - -
67
66 

46., S40.*. Os52 - 30o 46.0 0Ol 1.93 - o * • -

69 - 0.66 * - 0.93 . * - - ' a 0*25 1.69 O.S * 
?O 
?I 

" 0.71 * 11.00 - 0*26 2@04 001 " 

?2 69,04 ?6.19* 0.57 * * ' 1.07 *- 6996. 166.9 9l9 4.2 0.20 1.56 O.7 OoS7 
73 74.1. 61,68 * 0.61 6115 o 7511. 179*2 10.6 4.5 0*30 1.60 0W76 0.61 
74 
75 7.7* 6,0 a 0.06 * 1.3 2.9 0.03 0.26 - 2502. 3.3 • 0.6 • 
76 
77 

62.36 65.1 * 0.64 " 14.1 30.5 0*35 2,01 * 267138 35.00 6.1 0 

76 66* 7S3. 67.9 O.2 6111 1.09 " " 6473. 153.0 6.6 3.7 0.31 1.03 0.60 0.45 
?9 73e.* 60.2. 72.3 O.7 - - 65.1 1.16 * . 6699. 163.1 9.4 3.9 0.33 1.95 0.73 0046 
60 
81 61.2. 67.20 61.s5 0. 0.95O - 6029. 14609 02 a 34 0.30 2.01 0.70 0.47 
62 67*0* 73.* 67.4 0l67 a 1.04 - 6601. 163.0 9.0 a 3o7 0.33 2.20 O.7 0*52 
63 
04 . 56.3 61.6 5.10 0.197 10.6 33.0 1.66 0.77 11.0 3054. 55*1 6o7 a 4.9 0.64 4.83 177 0.60 
65 . 63.7 67*4 5.56 0.215 11.6 36.1 3.15 0.64 160.6 3.40. 60.2 9.6 5.3 0.70 5.26 1.94 O.4 
0667 
08 130s, 117. . 0.07 0005 . a * * 
69 
90 

53*9* 581" * 0.29 - 0 0.21 a a * * . 

91 16.1" 16.3. 0 0.15 * 7 * 0.06 * a" a - a 

0.57 16. a92 593 599. o a 0.30 . a t * 
93 
94 12.5o 13.7. * a * 0 - * * * *to 

95 55 ,1*6 0 a a - a. a * * a a 



10 
TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS DE AMERICA LATINA
 

Especie gemric nombe co n En base. tl como ofrecido y n ban ec 

L 

N 

Nombre Inteaclonal del alimento 

Otto nombte 

AimentoIntwrnacional 
Referenda No. 

Mater 
amea 

Ce-
niz 

Fibre 
rude 

Ex. 
trPo 
Etreo 

-
mine 

ED 
Bovines 

ED 
Ovinoe 

ED 
Sulnos 

n 
Polios 

% % % % % Mcal/kg Mcai/kg kca/kg kcal/kg 

01 BROMU5 LANTUS 
02 
03 

PAATE A NEA* rRESCO m(2) 2 11329 -
100.0 7.2 26.6 3.9 

-
17.7 

-
300* 2.92* -

04 
OS
06 

OF 

RROMUS SPP RROMUS
PARTE A REA, FRESCOP 

RULBOSTYLIS CAPILLARIS 

(2) 

1 

2*00,900 34.0
100.0 

7.6
22.4 

6.9
20.3 

17 5.9 0.640 0.90*5.1 17.4 eo88e 2,6S* -
- " 

08 
09 
to 

PAATE AeAFA 

CACAHUANANCHgE 

FRESCO. MITAD DC FLORACiNo*(2) 2"13"971 25.4 
100.0 

3.0 
22.9 

9.3 
36.6 

0.5 
1.0 

2.1 
61 

0o65' 
2@561 

0.60* 
2.3q* 

. 

. " 

12 *SCE GLIRICIOIA SEPIUM. PARTE AEREA. 
12 FRESCO. MITAO nE FLORAC, Di. (2) 
13 CAESALPINIA FERRCA 
14 
i5 

'BRUZAP FRESCO. FLORACION COMXPLETA. (21 2*13'273 36.9 
100.0 

1.? 
4.1 

9.6 
25.2 

2.4 
6.! 

6.0 
153 

* 
* 

1.17' 
3.0041 -

16 
I7 
I 

CAJANUS CAJAN. GANnUL 
"HE10o CUAOO AL SOL (C-S)a (1) 1"09"743 69.6 

100.0 
7fo 
s. 

27.2 
30.4 

3.1 
3.5 

14.3 
16.0 

2.280 
254* 

2,2S* 
2,51" . -

19 
20 
21 

"PAdTE AEREA. FRESCO. (2) 2•03"715 27.4 
100.0 

1.6 
5.6 

10.6 
36.9 

2.S 
5.6 

4*8 
27.4 * 

0.62* 
2099* * -

22 
23 
24 

1PARTE-AEREAo FRESCO. 
CRECINIENTO AVANZAO0, (2) 

2"03"713 27.6 
1Q0.0 

2.3 6.9 
S.l 31.9 

1.3 
4.6 

6.4 
22.9 

-
* 

0.04* 
3.0316 

-
" 

25 
26 
2? 

1PA4TE AEREA. FRESC3o IAnURA. (2) 2'13"914 26.3 
100.0 

1.6 
6.0 

9.6 
37.4 

1.0 
3o9 

4.6 
18.2 

0.66* 
2.52* 

0.79* 
2.S6 -

29
10 
11 

"SENILLAS. (5) 

CALAMAGROSJIS ANTONIA4A 

5*03"716 88.0 
100.0 

4.1 
4.? 

8.4 
9.5 

1.5 
1,7 

20.3 
23.1 

3.40' 
3.86* 

3.17' 
3.60' -

-

12 "PA4TE AEREA9 FRESCO. mADIURA,(2) 2,10-927 - -
13 
34 CALANAGROSTIS INTERNEOIA 

100.0 9.2 32.1 2.0 4.6 2.34* 252* 

s15 
36 
3? 
36 

'ENO* CURAOO AL SOL (C-S). (1) 

"PARTE AEREAP FRESCO. (2) 

1,11-013 

2"11"012 

0 
100.0 

35.6 

6 3 
6.9 33.6 

1.o 11.6 

1.6 

0.7 

3.? 

1.7 

0 
2.309 

0.05* 

2.26' 

0.93* -
19 
40 CALANAGROS IS SPP, CALAMAGROSTIS 
421 PA4TE AEREAO FRESCO. (2)
42 
43 CALAMAGROS;JS TRICHOPHYLLA 
44 'PARTE AEREA. FRESCO. NADURA# (2)
45 

2"11246 

2*10,922 

100.0 

0 
200.0 

100.0 

So 

* 
4.6 

2.1 

32.4 

" 
30.5 

; 
36o 

2.6 

" 
2.4 

-
2.0 

4.6 2.38* 

5*6 2o66* 

- -
9.2 7o19' 

2.60 

2.66* 

; 
2*7' 

-* 

* 
- -

46 
47 
48
49 

CALANAGROSTIS VICUNARUI 
'MEMO* CURADO AL SOL (C-S)o (1) 1,11-011 

100.0 
-

5.9 
-

31.1 
-
1.9 

; 
7.1 

-
2.42' 

; 
2.37* 

. 
-

-

950 -PA4TE AEREA. FRESCO# (2)
51 

2-10,926 45.1 
100.0 

2.9 
S.l 

14.9 
33.0 

1.2 
2.6 

3.0 
6.7 

1.12* 
2.46* 

2.16' 
2.61' " " 

92 
53 QPAHTE AEREA. FRESCO. MITAO DE FLORACIN. c2) 2"101931 - - - • 
54 
95
96 
57 

"PARTE AEREA. FRESCO. MADURA. (2) 2,10,930 

100.0 

100.0 

4.4 

-
6.1 

33.9 

-
37.1 

1.9 

1.3 

6.9 

4.4 

2.44* 

2.19. 

2.64* 

-

2.43* 

-

. 
-

-

-

So
59 

CALCIUM 
"C(IHERCIALP (6) 6"01-060 97.3 9103 " - - -60 1000 93. " - - - -

61 CALLINECTES SAPIOUS. CANCER SPP, PARALITHO0ES 
62 
63 
64 
65 

CAMSCHAT2CA. CANRARO
ICAmCER SP7. PARALIT4OnES 

CA4SCHATICA. REStOUo DE PROCESANIENTO, 
OESM Y NOLo MN 201 PROTEINA SAL 

9'01"663 92.3 
2000 

40.6 
442 

10.5 
11.3 

2.0 31.3 
2.2 33.9 

0.32* 
0.350 

1.20'1 
1.30' -

1627. 
19790 

66 
6? 

nECLARADo WAS CUE 31 NX 7. 
CANAVALIA ENSIFORNIS. FRIJnL ESPADA 

(51 

68 
69 
70 

-PARTE AfHCA. FRESCO& ESTADO DE LECHE. (2) 

CAPSICUM FRUTESCENS PINIENTA RnJA 

2"13,916 10.0 
100.0 

0.9 3*4 
6.9 33.6 

0.1 
l.1 

1.7 
16.6 

0*26' 
2.61' 

0.26* 
2.60* 

-

-
-

-

71 
72 

°FRUTAo FRESCO. (4) 4-131366 13.2 
100.0 

10 
7. 

3.0 
227 

0.2 
1.9 

1.9 
11.4 

0o27' 
2*06' 

0.40* 
3031 

2650 
2009.' 

-
-

7374 
75 

"SEAILLASo MOW. (0) 0*13"363 92.8 
100.0 

3.S 
3.6 

380 
41.0 

12.6 
12. 

13.7 
24.6 

• 
- " 

-
-

-
-

76 
77 
re 

CARBONATO DE CALCIO 
CnDKRCIAL MS 30 CALCItO (6) 6,01,069 93.6 

100,0 
36.2 
406? 

-
" 

" - - -

79 
60 
91 
62 

CARTHANUS TINCTORIIIS. CARTANO
'SC4ILLASs (4) 4"070950 92.8 

200.0 
3.3 19.2 
3.6 20.6 

34.6 
37.5 

14*2 
15.3 

" 
-

3.62' 
3.90' 

* 
-

6086 
870. 

83 
64 

'SE41LLA5* COCICO 
PRE°PRENSADO EXTRAIOD CON SOLVrNTE 

5131206 90.4 
100.0 

26.9 
29.3 

37.5 
41.5 

1.2 20o0 
l.3 22.1 

-
-

0.59* 
0.69' 

-
-

-
-

65 
86 
67 
80 

NOLIOoP (9)
"SENILLAS. EXTR NECANICAMENTE Y MOL. (9) 9504*109 91.6 

100.0 
9.6 
6.1 

34.7 
37.6 

3.1 23.8 
3.3 25.9 

2.01' 
2.191 

2*29' 
2.49'6 

* -
-

89 
90 

'SE41LLAS, EXTR POR SOLV Y MOLo (5) 5*04*110 92.5 
2000 

4.3 4407 
4*6 48.4 

0es 23.2 
0.9 25.1 

-
-

-
-

-
-

-
-

91 CASSIA OCCIOCNALIS 0 
92 
93 
94 

"PAATE ALREA# FRESCO. PASADA LA FLORACION. (2) 

CASSIA SPP. CO.SIA 

2113°916 33.5 
100.0 

26 
6.9 

9.0 
26.8 

0.6 
1.7 

70 
22.0 

0.95' 
2.84' 

0.94'M a 
2.80* - -
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Enbs a th coma af-racdo assmy an b 
Man* o r 

NDT NDT NDT Ca1 0 Faa Pot. Pant•-Vit. Riba- Meti. TrkmD.No. ios Ovino Suino do Cojeio Cobre nes* foea do Zin c Colin8Nionkm tml~o nk A fw kw- Chb a LW in& fm 
% % % % mnlkg majlun /kqg % %O g/kg m.Ju mg/gkg mtkg % % % % 

01
02 * a a a a a a a a a a a a a a a a 

03 72*2* 66.1' . 0.46 00098 so7 11200 7005 * * a . ­-

04
 
05 14s5s 20@40 0.10 l0010 * a - ­
06 42s6* 60.1* - 0.30 * 0.29 a - a - a 
 a a * - a a 
07 
00 14?* 13.6a - 0.04 ' o ' 0002 a a * * . - a * .
 
09 50o0* 53*4a - 014 - - * 0.09 a a a * o 
 - - * - * ­10 
11 
12
 
13 
14 * 26,5* a -a * . a• o * . ­15 * 68o1,a - a a a - a a a a o . . 

16
 
1? 5160 50@9a 0.55 0.16 - - - . •
 - - " * 

1s 56.5609t* 0.61 -m• 0.18 o- • o - .
 
19 
20 . 186 - 0.23 " " ° 10? ­0.07 - o 
21 . 67.6* 0084 " " 0.27 - - a • .
 

23 " 19.1. - 0.26 * " * 0.09 * - -• o . •
 
24 * 60.7* - 0093 * - * 0.33 a • -• a • ­2526 15.01701* 0.26 ' 0.04 * a a ­ * - ­
27 5?2* . ' * ::: ­64,8* 0496 a 0.17 - ­ .
 
26
 
29 7?.20 ?1.9o * 0.13 - - 0.64 * 24.0 - - a 
* " -

JO 87,?a617a* - 0.15 " • a 0.96 - a * 27.3 . - a • 
31
 
32 
 a -a a a a a a . . . a .
 
33 53.0* 57.1. * 0.64 0208 3.3 6.'3 0.07 - - a a a a .

34 

36 52,1 a.s00 * 0, 2 ' * "* - . . . .a .. a. 
3,
 

38 19.3' 21.1. - 0.16 ooo6 2.3 26.6 0.02 * 5.2 - - a *- . a
 
39 54.0 59.0' . 0.44 0,022 6s4 79.8 0.07 * 14.7 a * --- • .
 
40 

42 60.2. 60.9' : 0.34 0.061 4.0 167.9 0.09 - 24,4 
 - - - a
43 
: 4 49:

45 49.74 583* : 0.18 0.330 1.9 59.0 0.03 " - - .
46
 
47 a a a a a• a• a• • a a a• 

46 550 53.60 : 0.36 . - - - a . ' . 
49 
50 25.4* 26.7' " 0.13 0.062 2.6 116&4 0.05 - 16.2 - - aa • 
51 56.2' 59o.3. 0.30 0.138 6.1 256.1 0.12 - 4Qs3 - a a . 
52 
53
 

54 554* 59.68* 0.07 - - - a a ­a 

55 
56 a - a a a a a a a a 
57 46.7* 55.1' - 0.21 0.268 3.2 234.0 0.06 * 17.6 a a - - a a 
56 
59 - a 23.64 " " a 16.42 .. a aa60 a a a 24.29 a a 10092 a - - a - a63
 
62 
63 "7.4. 27.3' ' 14.56 " 32.7 133.0 1.41 0.75 . 2000. 43.6 6.6 ' 0030 1.406.2 0051 0.31

6! 8.00 29.5. ' 35.77 35.5 1440 1.53 0.81 - 2166. 47.5 7.1 " 6.7 0.32 1.51 0055 0.34 
65 
66 
67 
66 6.4' 5.9' - 0.22 a 0.02 a a a - a a a a
69 63.a 2.20 0.15 a59.0* 00* aa ' ' 

70 
71 6.2' 0.03 a a9.1* 6.0* 002 • 36.6 2.5 a a a72 47.1* 687* 45.6* 0.23 • " •
0.15 142.4 16.9 a a a 
7374 a a o.00: 0.49 a 20.5 " 305 . a aa
75 - " o~o a 0.52 * a22.1 - 3.6 ' - a
76 

a7 a a 34044 a - - o • a a a a 
76 " a a 36.79 a " o a a a a a 
79 
60 " 62.2'*" 0.25 " 1709 0.55 0.72 39.9 2593. 49.4 26.2 ' 3.2 0.30 0.60 0.33 0.2 
61?a " 66.5. *' ::14*e0.27 a 19.3 0.60 0.77 43.0 2793. 53.2 30.4 ' 3.4 0.32 0.64 0.36 0.2w 
62
63 " 13,3a - ao 

65 
96 0 033 49.6 279 103 062 065 .O3 026100 064 073 s19.9
6 456. 519 : 024 

6 ? 4 9 7 56a6 ' 0 26 ' 1 0 7 19 6 0 7 0 0.7 9 4 3 9 1 2 6 3 . 54 .3 30 64 a 113 2 0 6 6 0 71 0 40 0 3 1 

68 
69 a a a a aa 0.77 001 
90 a a a a a 0.84 0.22 a 
91 
92 21,6, 21.3, a 0.45 a 0 a 
93 64G.* 63.40 . 1o34 a 0042 a 
94 
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TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS DE AMERICA LATINA 

Es ep 'lea nombte comun 

Nombre Internclonal del alimento En bas tl Como ofrcido y on basesace
 

Line. Alimenlto Ex.InternationalNo. Otro nombre JMsala Ca- Fibre trasto Prt. EDIRiferena No. I wc niza ED ED EM,gruda Et;o Ctam Bovinos Ovi, Sulrnos Polios 

% % % % % Mcallkg McaI/kg lcal/kg kcalfkg 
01 °BRUZAs FRESCO, (2)03 CA300A TOR. 
 2*13*634 

000 4.6 22.4 
 4o2 14.9 3.69. 3.10 
 - -
04 *PArlT A REA# FRECO. HADURA. (2)S 2'13*266 25.3 2.0 7N6 1.0 3.1 074. 0.69*100.0 F.0 30.0 12.43.8 O91* 23* ­06 CECROPIA SPP. CECROPIA ­07
O F HOJA$ * FRESCO # (2 ) 
 2"10"47a09 10 4 8 26.62 , 2op 5.9 O. 5.3 0.93* 0.66*100.0 
 7. 20.7 2.6 16.6 3e26. 3,01e
010 *PATI1 AEIIA, FRESCO. (2) 210,4?? 22.6 2.31000.0FT 0. 2*3 S.6 00? 3.? 0.68* 2.60..6 * 3.2 6. 0.650 0.63. - o 
12 CENCHRUS CILTARIS. BUFFEL13 25o6 16.4 

4 "PARTE ARFA, FRESCO. (2) 

100.0 lost 3o2 2 8* 2.0 * ­
14 21136020130 2, 11Oe? 203 054*27.0 *2.9 11.1 O6?* ­100.0 9.1 41.2 2.6 1.7 2.02. 2.49* * -16 PAPITE AeREA FRESCO. 

2"11"30 27.9 3.2 11. 
 0.5 1.2 057* 0.64*1 CRrCIMIENTO AVANZAOO 
CORTE i. (2)19 100.0 11.7 42.3 1.7PArITE AEREAP FRESCO. 4.2 2.05* 2.26*2*11"36720 CR!CINIENTO OE 29 A 42 61A$5 
24.3 2.6 6.1 0.0 2.2 0*56* 0.610(P) ­21 CENCIAUS 100.0 11.4 33,5 3,2MTUSuRUIDES. 9.1 2.30. 2,53*?2 CAOILLO
'PARTE AEREA. FRESCO. INICIo OE FLOnAcT6N- (2) 2-10-613 45.3 13.023 5.0 0.7 2.4 1.13* 1.1*­100.0 12.6 26.6 1.5 5.3 2,48* 2.51*24 CENTRUCE.4A PELUDA25 SEE CENTROSENA PURESCENS. PARTE
 

26 A'QEA. FRESCO, (2)

2? CENTROSLHA PELUOA
26 "SE CENTROSENA PURESCEpS. PARTE
29 
 A *RCA. FLORACION COmPLrTA, (2)FRESCI).

30 CENTR.SEHA PLUNIERI. PATITOS
31 *PA.TE AEREAo FRESCO. FLORACIIN CONPLETA. (2)
12 2*15-426 26.1 
 1,? 6.6 0.7 4.6 0.76*
Is 6A2a 0.it
133 CENTRUSEIA PUdESCENS. REJOOUILLn 2O.S 4.65 3Oo* Oo.8a ­

100.0 6.4 26.114 *PAATE AItEA, FRESCO. (2) 2.5 17.5 3.00* 2.66*
211459
15 CENTncrmA PELUOA 24.2 2.0 ?-5 0.9 5,1 0.66* 0.0*100.0 6.1 31.0 3.9 21.1 P.71. 2.90*16 JALLINITA
 

17 CONCHITA
 
18 CENTRUSEA P1I8ESCENSo CHANCHn
19 -PARTC AENA# FRESCO. FLORACInO COMPLETA, (2) 2-13-267 25.0 2.2 7.6
40 dEJUGUILLO 0.9 5.5 0.67. 0.72.10067* 007*

41 GALLINITA 100.0 8.7 311 3.7 220 267. 2.9.42 CONCHIIA
 

43 CENTROSENA PELUDA
44 CEREUS JAMACARU45 TALLUS coi 

2"13271
46 INFLORESCENCIAS. FRESCO. CRECIMIENTn 

- - . ­
100.0 17.2 30.5
47 4VANZAO0.(2) 0.9 6.1 2.59. 2.0**46 CHAETdCALY49 'PARTE WAGNIFLORA
 

50 
AfREA. FRESCO. FLORACInM CONPLETA, (P) 2"13"927 27.0 
 1.7 6.8 0.6 3.6 0.76. 0.71'100.0 6 32.5 20.6.04 23 2.62* 2.79*i 1 CIATOTHYLAX U'UROSUS312 PA4TE AENEA FRESCO. (2) 2*11"763 61.2 9.P 20.3 0.6 5.2 1.60. 1.4* ­4 


14 CHA4CAGUILLA 00.0 15.1 33.1 
 l*0 6.5 2.61. 2o34*55 
 -SEE ANTREP49RA HEa"APHRODITA.
Ae5EA. FRESCO, PASADA 

PART56 LA FLfRACIN,
 
S? (2)
16 CHENOPODIuM QUINOA, QUININA6
19 SNLLAg. (4)
60 4*10"120 69.5 3.7 3.4 4.6 12.8 3.16. 3.31. 
 3331.*
100.0 

61 CH14OULO VEIIOC 

3.6 3.6 5.1 14.3 3.550 3.70 3720.*
 
62 "SEE DOLICHnS LARLAB, PARTE AEREA.
 
63 FRFSCO. CURADO EN PIE. (2)
64 CHLORIS CIjIrA65 =PARTE A REAP FRESCO. INICIa OE FLORACISN, (2) 2"10-615 37.6 4.3 10.6 0.6 3.066 0.6 0.97t 
6F CNLORIS GAYANA. PASTO RHOESfCHU*RIAUN&O0 PA STO
HENO. (CnOS),( 100.0 11.4 28.2 1.666 CUIADO AL SOL (C-S) (1) Fo9 2.56* 2.56* ­69 1"03'913 90.8 11&1 33.6 11.51.6 1.95. 2.00100,0 12. 
 37.O 1.6 12.0 2.15* 2.20 -707 PARTE AIREA. FRESCO. (2)?2 P1031916 36.9 3.9 12.9 0.6 4.1 0.95* 0.99* ­100.0 10,0 33.1 2.1 10.6 2.45* 2.55* -
?4 FRESCO, NAOURA. CORTE 1. 

'PARTE AERFA. 
75 (2) 2*09911 .100.0 9.6 2.0 2.0 .00 2.61* 2.68.? 'PART[ AERCA FIMSCT.NITAO GE 
 2"10*41 25,3 10.476 FLORACI N, CORTE It (2) 

2.2 0.4 l4 0.52* 0.60"
100.0 0.9 40.9 
 1.7 5.5 2.06* 2.37' ­0 "PARTE AEREAm FIESCO. INICIO O 2l10"47061 FLR00I 22.1 2.0 6.6 0.5N. CORTE 2. (2) 2.0 0*49* 0.55 ­100.0 9.0 39.0 2.1 9.0 
 2.22* 2*48* ­3 -PARTE AIREAP FRESCO. CORTE It (2) 
 210468114 16.2 1.6 7.l . 0.9 0.36* 0.43*100.0 8.7 39.8 1*? 5.2 2.O* 2.36* .46 3EHILLASP (5)


a7 T 5"01'2 91,7 4.1 6.0 4o4 
20o2 3.65* 3.60* ­100.0 4,q 
 6.6 4.8 22.0 3.96* 3,93* ­66l CITRUS69 LIKNsti LINON"FRUTAS SIN CASCARAS NI SEILLAS, FRESCO. (4) 4"15*41690 11.5 0.4 0.6 0.3 0*6 0.36* 0.42*1000 3s3 4.9 3.0 
428* 

5.5 3.16. 3.71* 37350*91 CITRUS PA640151. TOR04JA92 -FRUTAS SIN CACARAS NI SEIILLAS, rESCo, (4) 4-15-414
94 CITRUS RETICULAT4. MNDqARINAP 11.9 0.4 0.3 0.293 
O. * , 

0.6 3045* 459st
100.0 24 , 49 ".3 1. 469 30*31*1I 3848*
 

http:CENTRUCE.4A


13 
En baena i1como ofrecido y on basesm 

Man. Acldo Pm 
Ltrma 
No. 

NDT NDT 
DBlnOlOvino. 

NDT 
Suinos 

Cal-
do Codto Cobra 

W 
nmOD 

Fs. 
foro 

Pot& 
sio Zinc Coln Nacia 

Panto. 
lenlco 

Vit-
mina A 

RMo. 
flylina Clktm. Lblm 

Metio 
nina 

Tripto­
fao 

% % % % m/kg mqkg mg/kg % % mg/kgn/kg mg/kg mjkg mg/kg mg/kg % % % % 

01 ' •0 • 0 0 0 • • • 
02 8002*.70.. - - . 0 - 0 . 0 • -

03 
"04 16.7* 15.7* . 0.59 " 0 0.06 - - - 0 0 . . 
05 65s9* 62.00 - 2o35 * C s 0.23 * 0 . . . 
06 
07 21.1* 19.5. - 0.23 * 37.3 91f7 0.05 0 " 0 . . * 
08 73.9. 68.3* 06o0 " 130.3 320.5 0o19 - - * • • 
09 
10 14s6* 14,4* " 0.28 o 4*5 1096 0.05 -. - -
11 65.46 63.6' . 1.25 * 20.0 464.6 0.20 - - . . 
12 
13 12.40 15.2t* 0.01 - " 003 - " - . 
14 45.6* 56.4* 0.04 C0olo * " . • - . 
15 
16 12.9. 14.4' . 0.10 * 2.5 9o5 0.06 0.66 - * . . o 
17 46o4* 51.6* - 0.3? o 9.0 34.l 0.20 2.45 " - . . 
16 
19 12o.713.9 * * . - - *• - - * . . . 
20 52o1 57o3. * " - " a - - - . . . . 
21 
22 25.5. 25o* - - - a - - . . -. • . 
23 56o4e 57.Oa a *• . *• a . . * -
24 
25 
26 
27 
28 
29
JO 
31 1F7.7 17,0. " 0.36 . " * 0.722 * . . .. . • . 
32 68.0. 65o3' - 1.44 a * ?2.75 - " o o • -
33 
34 14.9. 15.9' - 0.31 " 0.06 - - - - - • . 
35 61.5 65.9. " 1.30 " 0.31 - - * * 
36 
37 
3a 
39 15.1* 16.4 *" 0.25 " - 0 0.09 . .- - - -
40 
41 

60.6* 65o7* * 1.02 * 0.36 - 0 - - -

12 
43 
44 
45 0 * * S a 0 * 0 0 a . * 

46 5800,52o2.* . - - . . - . • 
47 
46 
49 17.2* 171I* 0.46 - "- " 0.36 - - - -
50 63.9. 63.. - 1.72 11.33 - - - - - . . . 
51
52 36.33 2.5. . . . . - * - - - 0 . -
53 59.2. 53.1. * " 0 - * * * 
54 
55 
56 
57 
56 
50 72.1* 750 75,6. 0.10 * 6.2 * 0.36 " - 9.? - * 1.6 . 0 0 5 

60 60.6. 83.6. 6144 0.11 " 9.1 " 0.40 " " 10.9 -" 2.0 ." 
61 
62 
63 
64 
65 21.86.22.00 0 * * " - 0 - 5 0 . . 
66 56.1* 56.6. a - - 5 - 0 0 0 - -
67 
66 44.2. 45.6.0 - a 0 - 0 - 0 0 o -
69 46.7. 50.2.0 - - - - 0 - • * 0 0 0 0 
70 
71 

2 
21.6. 22.5'
55 5.5 9.; 2 : S : 

* 0.100 26 * 0.070 1 6 0.34"0 .6 7 * 
- * - • - --

73 

5 5 9 3 * 59 9 . * 0 4 3 0 " 0 1 9 0 94 *- - - -

56 
o7 1 1o .6 * 1 3 6 * 0 14 " 4 .4 5 . 0 03 0 3 4 - * * .: 0 -

16 46.7. 53.7.* 0.56 * 17.5 20.3 0.14 1.34 - " * - 0 

79 
60 
1 

11,1. 12.4. 
50 3 .56 2 . 

-
" 

-
- - - - - - 02 0 -0 . 

62 
63 6.5. 9.6. - 0.09 * 16.7 5.6 0.04 0.35 o * - * - - -
6 6.9' 53.9. 0.50 " 92.1 31.1 0.21 1.92 0 0 0 0 - 0 

65 
6 2 .8 0 1 6 . 0•" " 0 16 1 21 0 16 0 13 

87 90.3.689,2. • - 0 0 o 0 * 0 0.1. 1.32 O.17 0.14 
66 
69 820 V6' 97 003 * 003 . - 9.6 * 05 - * * 

90 71.7. 064.2 64.7' 0.24 " 0 0.22 ' " 65.6 " 4.2 " 0 ' 

91 
92 * 103* 104'0.01o 06.1 0 0 002 C "C0.6 03 

93 6 3 * 6 7 3 .5 . 0 12 "" 0 1 7 0 00 5 1 5 - 4 .6 - " 

94 



14 
TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS DE AMERICA LATINA
 

Especla gmna~lcanombra conlin Enbas a tlcoma ofracido V an barnor 
Nombe Internecional del alimento Alimunto Ex-Ll Internaclonal Materia Co. Fibr tracto 7o., ED ED ED EMnNo. Otto nombrae Referncla NO. smca niza cruda Ettmeo n ovinos Oios Sulon Pollo 

% % % % % Mc81g Mcal/kg kcal/kg kcal/k 

01 -FRuTA. FRESCO. (4) 4101*256 19.6 0o 2.2 0.6 111 0.57' 0600 681,
02 
 100.0 3.4 11.4 4.1 
 57 2.93* 3.47* 3486.'
 
03 CITRUS SINENSIS. NARANJA.
04 "PULPAP PHEPARADO EN TRIZA5 Y DESHm (4) 411*750 
 -
05 
 100.0 5.3 13.3 3.3 8.7 ?.76- 3.34- 3248.,
06 CITRUS SINENSIS. NARANJA
 
07 "PULPAo PREPARADO EN TRIZAS Y ROJAO. 
(4) 4*011253 35.7 6.4 6.8 0.5 0.23*
1o9 0.98 692.'
08 
 100.0 17.9 19.0 1.4 
 5.3 0.69* 2.74, 1939', a 
09
 
t0 PULPA SIN PULIOURAS. 
 4-01"254 
 a7.6 6.0 10.3 4.6 6.9 2,|90 3.35* 2030
21 PREPARAOn EN TRIZS Y DES"* 
(41 100.0 6.9 11.8 5.2 ?.9 P62* 
3.8P* 3239.'
 
12 CItRIlS SPP, CITRICOS

13 *PULPA* OESo (4) 
 4"08652 89.5 8.4 9.4 2.8 7.3 
 2.01* 20924 2463.o ­14 
 100.0 
 904 10.5 3.1 8.2 2.25, 3.27* 3200.'
 
15
16 -PULPA SIN PULIDURAS. PREPARAOO EN 4-01o23? 90.1 6.2 22.4 35 6.4 2.27' 3.304 3294.4 1315.
17 TRIZAS Y OESN. (4)18 100.0 6. 12.7 3.9 7.1 2.52' 3.67' 361l.o 1460.
 

19 S*|IOPE. HN 453 AZUCAR INVERTIOD HN 4"01"241 66.9 
 53 ' 0.2 5.1 2.24* "
 20 71 GRAnOS 8IX, (4) 
 100.0 8.0 e 0.3 7.7 * 3.36* o
21 CLUPEA HARENGUS0 HARENOUS. CLUPEA HARENO|uS.

22 PALLASI. PESCAOO

23 IIARENGUS. CLUPEA HARENOUS. 
 1-02"000 92.9 11.0 CR. 9,0 ?2.2 
 - 3.44' 3184, 3192o24 PALLASI, ENTERO 0 RECORTEoPESCAOO. 
 100.0 
 11.9 (67 9.7 77.8 * 3.70' 3429.' 3436.
25 COCIDD EXTR NECANICANENTE DESH Y MflL'
76 (5)
 
27 CLUPEA 5P9o SARDINOPS SPP. PESCADO, SARDtNA
20 ISARDINOPS SPP SARD4A. ENTERO 0 
 5-02-015 91.0 13.1 
 11l 11.1 63.2 * 3.04. 2879.' 2639.29 RECORTES PESCADO COCIDO EXTR 
 .100.0 14.4 12o2 12o2 69.5 
 3033* 31630 3119.

30 RECANICAMENTE nES" Y mOL. (5)

31 COCOS NUCIFERA, COCO
32 "FRJTAo EXTR MECANICANENTE Y NOL# (1) 1110*623 
 91.8 3.9 35.1 5.5 9.0 2140 2217'
33 100.0 4.3 38.3 6.0 98 271, 2#371
 
3435 "PULPA. EXTR NECANICAMENTE Y MOL. (1) 113"691 94.0 609 2607 6.7 23.1 
 - 2.47*36 
 100.0 7.4 28.4 7.2 24.6 * ­2.63 

I?

38 *HOJAS. FRESCO# ESTAOO CE LECHER 
(2) 2-13"943 30.0 3.0 8.7 2.5 3.7 
 0.93* 0.81*
39 
 200.0 9.9 29.0 
 4.9 12.3 3.10' 2.72' a 
40
 
41 "AL4ENDHAS. EXTRAIDO 
 1,11"860 
 93.3 6.7 10.6 6.1 218 3.12* 3.33e42 NECANICA4ENTE ROLIM Y ELAfiORAnA EN 
 100.0 7.p 11.3 6.6 23.3 3.34* 3.57,43 TORTA. (5)

44 'AL4ENDRASo EXTR NECANICANENTE Y NOL. (5) 5-01*572 94.1 
 6.6 16.7 6.5 23.0 2.96, 3@47* - 1801.45 200.0 ?0 17.7 9.1 24.4 315' 3.69* 1913.4647 "AL4ENDRAS. £XTR POR SnLV Y MnDLo(5) 
 5"01*573 92.1 6.1 9.2 4.4 26.4 3.20' 3.06' 3Z86., 1505.46 
 100.0 646 9.9 4*6 28.7 3.48. 
 3.32* 3461s. 1631.

49 COCOS We2 COCO
50 *HOJAS* FRrsCo. (2) 
 210*413 46.6 3.1 12.8 1.9 7.5 1.35'1
1.53*
i1 
 200.0 6.6 27.3 4.2 26.0 3.2?* 2.89* o
 
52 COFFEA ARASICA. CAFE
53 'CASCARAS, COCIOO. (I) 
 1-13"37 62.7 14.6
7.9 0.9 7.6 1920 2.04',
154 100.0 9.6 17.7 1.0 9.1 P.33, 
2.490 
is16 'PULPA, (1) 1110-617 46.9 3.1 9.1 1.3 4.9 
 1.310 1.28',
57 
 200.0 6.9 19.4 2.9 10.4 
 2.82 2.72',
so

59 PULPA. OESH Y MOL* (1) 
 1°11*466 
 861 6.9 22.2 2.6 10.7 2.31' 2210 ­40 
 100.0 8.t 2.8 
 3.1 12.5 2.68' 2.57'
 
61

62 PIJLPA. OESH Y PELETILIZAO., (1) 1-10-630 S67 8.5 17.6 2.6 6.0 2.2*
P.34'
63 
 200.0 
 9.4 20.3 3*0 9.2 P0.* 2.60*
 
64 COFFEA 522. CAFE

65 *CA$CARAs, (1) 
 111,479 92.2 40 42*1 
 2.1 6.4 066 ­

100.0 4.6 45.6 2.2 6.9 - -
AT68 "PULPA CON CASCARA. (1) 
 1-09-648 
 -69 100.0 4.? 2;.5 2.? ;.3 2.64' 2.;40 
?71 PULPA* DESH. (1) 1109"F34 83.7 10.3 2.R*7t1*0 Is6 2.20*72 100.0 9.4 20.3 1.9 12.3 2.63* 2.60'6
?3 COlA?4 EDULA&ESP4ATE AATEA* FRESCO. ESTAO0 D LECHE. (2) 217'492 31.6 3.8 8.4 0.4 
 2.9 0.83* 0.612'

?5 
 200.0 12. 26.5 
 2.3 9.2 2.64' 2.6210
76 COLOCASIA ESCULENTA

7F *RAICES FRESCO. (4) 
 4°10-463 
 22.9 2.2 1.4 0.2' 1.9 0.56' 0.60* 797.*
?8 
 200.0 9.7 5.9 0.9 
 6.1 P.440 3@494 3474'"
?9 COMMELINA IUnIFLORA

F0 •PAHTE A2HEAo FRESCo 
FLnRACInN CONPLETA# (2) 2-11,996 8.9 1.8 1.6 
 0.3 1. 0.20* 0.23' ­81 
 100.0 19.8 20,2 3.5 16.7 2.28' 
 2.63' ­
42 CONCHITA
 
03 "EE CENTROSEMA PUBESCENS, PARTE
 
84 AEREAo FRESCO. (2)

45 CONCHITA
 
06 ;SEE CENTROSERA PURESCNS, PARTE
 
r 
 A REAo FRESCO. FLORACI N COMPLrTA (2)
8 CORDIA UOISSIERI
 
49 IBROZA. FRESCO. (2) 
 2-11*436 34.2 3.8 4.6 2.0 5*2 
 - 106' *90 
 100.0 
 I1.2 14.2 6.0 15.2 - 3.10. - 0
91 COUTA4EA H XANORA
 
92 •PAATE AEREA, FRESCO# MITAD Of FLORACITIN. (2) 2-13-949 
 26.5 4.1 4.7 l. 6.1 0.711 0.70*­9300. 
 15.4 17.6 4.1 23.0 26? 2.93'0
94 CRASSOSTREA SPPP OSTREA SPP. OSTRA
 



En bmna tul comnoofrecido y on baa. 
LIMan 

NDT NOT NDT C41. 

wae 

w- F& Pow. Nlaclw 
Acido 
I -

Pro 
V. Mo. It 

BovinoOv~ro 

% % 

Sutnm 

% 

do 

% 

Cobiwto 

mfkg 

Cobro 

mg/ko 

fu 

mgtkg 
fos. 

% 

o 

% 

Znc 

mg/kg 

olm 

nmgkg 
N 

mgc9 
limloo 

mg/kg 

min A 

mWkg 

fe in 

m/klg 

Cmo 

% 

Lamu 

% 

41w iow 

01 13o* 15@4..15o5 - - . 
02 664. 787* 79.1. a a . . * -
0304 * . a a a a . * • * * 

05 62.5* 75.9. 73.7 1019 • * 0.11 - - - o . -
060? 56* 22.2.157* 2.00 " 0001 - - - -08 15.8* 62.I* 44.0* 5.60 " * 0.03 • • . 
09 
10 52.0 76@0 64.4. 2.22 " " 0.13 - - - - - -
11 

12 
13 

59.3* 867 73.5. 

45.7. 6603* 64.9. 

2053 

2.17 

a 

22.4 

" 

6.9 

0.15 

0.10 

a 

0.54 

-

. --. 

- . 

14 51.00 74.2. 72,6' 2.42 25.0 9.9 0.12 0.61 o - • 

16 
17 

18 

51.5. 7409s ?47 
57.2. 83.2. A30 

1.91 
2.12 

507 
6.3 

669 
7,6 

0.11 
0.12 

0.62 
0.69 

14.2 
15.6 

572. 
635a 

21e8 
24.2 

13,2 
14.6 

2.3 
2.6 

0.11 
0.12 

0.19 
0.21 

0.08 
008 

0.06 
0.06 

19 
20 

-
* 

500 
7601* 

" 
-

1.22 
1.83 

0.107 72.2 
0.159 1080 

25#7 0.22 
385 0o17 

0.09 91.6 
024 137.0 

" 
-

26.4 
39.5 

12.4 
166 

6.1 
9.1 

• 
-

21 
22 
23 
24 

25 

" 
• 

780 
64.0 

72.2 
77.6 

2.26 
2.46 

0.097 
0004 

5.9 
6.4 

407 
Sol 

1.70 
1.83 

1.09 
1.17 

13109 5304. 
142.1 5712 

93.3 
100.4 

16.9 
182 

* 

-
9.9 

10.6 
0.66 
0.95 

5.93 
6.39 

2.10 
2.20 

0.61 
0.87 

26 
27 
28 
29 

. 

. 
68.6' 65.3 
75e6* 7.7 

5072 
6.29 

0.179 
0.196 

2o7 
23.6 

21.2 
23.3 

3.23 
3.55 

0.44 
0.468 

" 3091. 
3396. 

68.5 
75o3 

10.1 
22.1 

5.9 
6.5 

0094 
004 

5.61 
6.39 

1.95 
2.15 

0067 
0074 

30 
31 
32 56.3* 49.3. a -
33 61.4* 53.7. . - -

. . . 
a -° -

34 
35 
36 

" 
. 

5960 
59.6* 

- a - . ° 0.06 
0.92 

0.39 
0.41 

0.21 
0.22 

38 
J9 

21.1. 18#5. 
70.3* 61.5. -

0009 
0030 * 

" 0004 
0.14 

. 
. 

-
-

-
- . - * -

40 
41 
42 

70.7. 75.6 
758 81.0. * 

* 0.60 
0085 

. 
-

145s5 
IS6, 

65.3 
700 

0.63 
0.68 

3.67 
3.93 

-
. 

- - a a 

• 
- a 

4344 
45 

46 

67.2. 78.7. 
714. 83.6* 

* 

* 

0.21 
0.23 

0.130 
0.138 

24.3 
2S.2 

66.4 
70,6 

0.63 
0.67 

1.55 
1.65 

. 
-

1163. 
1236. 

29.3 
31.2 

6.0 
6.4 

" 
" 

3.5 
3s7 

-
-

0.71 
0.76 

0.34 
0.36 

0.20 
0.22 

47 
48 

72.6* 
76.9. 

6903. 72.3 
75.30 785 

0.15 
0.16 

° 
" 

55s.0 
59s8 

0o45 
0.49 

1.61 
1.75 

* 1160. 
1282. 

286 
31.1 

6.0 
6.6 

* 

* 

3.6 
4.0 

0.25 
0,27 

0.66 
0072 

0.33 
0*36 

0.20 
0.22 

49 
50 
51 

3406* 3017 
7403.65,64, 

-* -
• • 

° 
° 

a 
-° 

- -
• 

-
o a 

a 
- -

52 
53 
54 

436* 4607 
52.8. 5605. 

. 
* 

0.34 
0.41 

" 
" 

" 
-

0.60 
0.97 

- 225 
27.3 

" 
• 

3.5 
4.2 

-
-

55 
56 

57 
2986 2.9* 
636. 61070* 

" 0.63 
1.34 

-

" 
a 

" 
0.13 
0#28 

-
-

-
-

-
-

- . 

595203.s50152&.. 
60 60.8*56.2. 

* • 
-

° 
- - • 

-
a .a . * 

a -
-

* 

61 
62 
63 

53.1* Stec 
61.3* 589* 

0054 
0.62 

* 
* " 

0.15 
0017 

* 

-
* a 

• 
* . 

* 
* -

05 - a 
- * 

66 a a a a 
67 

69
70 

60e0* 5 • - . 
" 

7 
72 

49.8.49.3* 
59.5* 59o0* ' 

0.45 
0.53 

• 0011 
0.13 

3.53 
4.22 

a 

* 

° -

-
a 

o 

a * • 

7374 
75 

76 

16.9* 10.7* 
59.9* 59.2 

" 
* 

0.24 
0.76 

" 

• 
• 0.10 

0032 
* 

a -
*• 

a 

• • 

a . 
* . . a 

a 
F7 

78 
79 
60 
61 

12.7* 26.1* 16.1* 
55.41 79.1* 7686 

4.6* 5.3. * 
SI.?* 59.7* 

0.05 

0.20 

0.12 
1.36 

a 

600 
350 

' 

14,9 

65,0 

0.21 

0.90 

0.04 
0.42 

a 

. 

' 

a . 

*• 

• 

. 

a 

-

* 

a 

. 

a. 

*• 

. 

a 

* 

. 

. 

• a 

. 

a 

82 
03 
64 
05 
a6 
87 
68 
69 
90 

• 
. 

24.1* 
700.3. 

a 
a 

- * 
•a 

. 
a a 

a 
. 

a 
* 

a 
* 

a 

91 
92 
93 

16.0*17,6. 
600 6605. 

* 
" 

0.67 
2.51 

* 
• 

006 
0.31 a a 

-
. 

• 
* 

* 
. 

94 
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TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS DE AMERICA LATINA
 
Especlo generics nombre comuln En bane a til coma oftecido V an bass a 

I 
L 
No. 

Nombra lnternacional del slimento 
Nne e 
Otro nombre 

Atimerito 
Intrrnactonale Materi 
Rofumcia No. wea 

Co. 
niza 

Fibre 
cude 

Ex-
tracto 
Etreo 

Pro-
sna 

ED 
Bovinos 

ED 
Ovinos 

EDn 
Sulnos 

EMn 

Polio. 

% % % % % Mcallki Mal/kg kcal/kg kcalfkg 

01 OSTRCA SPP. CONCHASP 40L 6*03*41 97.2 60.1 1.5 0.4 0.6 . 37. 
02 FINDO# N 333 CALCID. (6) 100.0 42.4 1.5 0.5 0.7? 34o 
03 CRESCENTIA ALATA. MORRO 
04 
05 

"SCNILLASP (5) 5610*62Y 92.2 
100.0 

3.0 
3.e 

17.3 
186 

33.6 
36o4 

26.2 
26.4 

* 
" 

4.220 
4054* 

06 CROTALAIIA ANAGYROIOCS 
o0 -PAITE AIREA, FRESCO. .1TAn or FLORACflNp (2) 2*13-951 27.6 202 ?.9 0.6 5.6 0.76* 0.7?* 
06 100.0 ?,9 20. 2.1 20.9 2.64, 2.80* 
09 CROTALARIArINCANA. CASCARELILLO 0 
10 "PANTE AEEA. FRESCo 41TAO CE FLORACInN. (2) 2-13954 16.9 1.2 5.6 0.3 3.9 0.500 0.47* 
11 100.0 N.3 33.3 1.7 23.2 2940 2.76* 
12 CROTALARIASPP. CROTALARIA 
13 
14 

"PANTE AERCA. FRESCO. (2) 2*01*680 20.0 
100.0 

2*5 
1203 

4.1 
20.3 

0.7 4.1 
3.5 20.6 

0.59* 
2.95* 

0.5* 
.91* 

15 

16 
IT 

"PARTE AEHEAo FRESCO. ESTADO OE LECHE. (21 2"01*679 25.6 
100.0 

1.7 
6.4 

7.9 
30.5 

o 
2ol 

6.2 
24.3 

* 0o?30 
P2.66e 

" 

16 CUCUNIS SATIVUS. PEPINO 
19 
20 

°FRUTAoFRESCO* (4) 401e701 4.0 
100.0 

0.4 
10.0 

0.4 
10.0 

0*2 
5,0 

0.7 
17.5 

0.11* 
2.64* 

0.13* 
3.11* 

125.0 
3119.0 

21 CUCURdITA MAXIMA 
22 IFRUTA. COCIOD. (4) 4*13'371 9o2 o? 1.1 0*2 1.7 0.22* 0.30* 264.0 
23 100.0 ?A 11.9 1.0 18.2 2.409 3.29* 2469,0 
24 
25 SEILLAS. COCIOo (5) 5*1303?2 91.3 4.P 2.0 45o4 31.4 - -
26 100.0 4,6 2.2 49.? 34.4 " " -
27 CYDONIA OBLOGA. MENORILLa 
26 "FRUTA. FRESCO# (4) 4'13*375 19.5 Oq 1*5 0.2 0.4 - 0.72* 780.0 
29 100.0 2.4 7.7 1.0 2.1 - 3.71* 4001.* 
30 CYNGOUN OA;TYLON, RERMUDA DE LA COSTA 
31 °PA4TE AEREAs FRESCO. ?°10°584 30.2 30 10.6 0.5 3.3 Oo6* 0.70* 
32 ' CRFCINIENTO OE I A 14 DIAS (21 100.0 10.0 35.1 I.5 I11 2.51' 2.50* -
33 CYNOON OACTYLnN. PAST0 BERHUDA 
14 IHOJAS* OESH. (1) 1-15-460 94.8 11:4 27.4? 20 10.4 2.24. 2.20* 
35 100.0 12.1 209 2.1 11.0 2.3?* 2.32# 
36 
I? 
36 

"PARTE AEREA. DESH. (1) 1-10-608 93.2 
100.0 

8&9 29.2 
9.R 31.4 

2.3 10.9 
2.4 1147 

2.25* 
2.42' 

2.21* 
2.37* 

39 
60 "PAdTE AEREA. DESH Y MiL. (1) 1"10"60? 7.4 9.0 26*0 4.6 11.5 1.90' 2.00* 
41 100.0 10.2 32.0 5.3 13.2 2.160 2.29" 
42 
43 "PANTE AENEA. FRESCO. (2) 2"00712 33.2 3.0 10.5 0.6 2.0 0082 00.6 
44 100.0 6.9 31.0 2.3 6.6 2047* 2.65* 

46 PARTL AERCA. FRESCO. INICIO DE FLORACION. (2) 2-00-?0? 30.6 3.A 6.4 0.6 5.4 0.62 0.62' 
4? 
45 

100.0 12.3 27.3 1.9 17.5 2.66* 2.640 

49 IPAOTE AIREA. FRESCO. 2,10,131 30.8 3.2 6.4 0.? 3.9 0083. 0.63* 
50 CRFCINIENTO AVANZAOD, (2) 100.0 10.1 2?.5 2.4 12.6 27O0* 2.70' 
51 
52 OPARTE AEHEA# FRESCOP CORTE 2. (2) 2*10-369 34.5 4.3 9.6 0.7 2.1 0.66 0.64* 
53 100.0 12.4 283 2.0 6.2 2.49' P.S5i 
54 
55 "PATE AENCA. FRESCO 2,10,391 16.6 1.9 5.4 0.3 11 0.39* 0.41' 
56 FERTILZADO PASAO0 LA FLORACIN. 100.0 11.4 32.6 Is? 6.5 20360 2.460 
5? 
5 
59 

"PA4TE 
;ORTE I (2)

AEREAo FRESCO FERTILIZAnO CORTF 2. (2) 2*10-390 29.1 
100.0 

3.3 
11.4 

6.9 
30.5 

0.6 
2.0 

1.8 
603 

0.7a 
2.410 

0.73' 
2.52, 

60 CYNOnON PLCCTUSTACN4YUM. PASTO ESTRELLA 
61 oPAiTE A FREA. OES4. (1) 1-10-605 94.8 9.6 32.9 1.? 10*3 2.16' 2o140" 
62 100.0 10.1 347 1.6 10.9 2.26* 2.20* 
63 
64 "PAITE AEREA. FRESCO. (2) 2*09-730 28.1 3.0 9.5 0.9 2.6 0.66* 0.72* 
65 100.0 10.4 33.6 3.1 10.1 2.36* 2.56* 
66 
67 "PAITE AEREA. FRESCO. 2*11,113 24.? 2.5 6.1 0.6 3.0 0.61' 00 -
66 CRECINIENTO OE 15 A 24 DIAS. (2) 100.0 10.2 32.6 2.4 12.0 2.46. 2.59' 
69 
7O "PARTE 

I 
AEREAo FRESCO. 2,11*137 27.7 2.q 9.5 0.6 2.5 0.65* 0.70* 

7 CRECINIENTO OC 43 A 56 DIAS. (2) 100.0 9.0 34,4 2*1 R.9 2.35* 2.53* 
72 
?3 

CYNDOON SP . CYNODON 
"PATET AERrA. DESH Y mnL. (1) 1°11'466 92.4 11,0 26.7 3.2 9.5 2.22* 2.1-'1 

74 100.0 11.9 26.9 3.5 10.3 2.40* 2.32* 
75 
76 "PARTE AENCA. FRESCO. CREC1IMENTO INCIAL. (2) 2*10*232 27o3 2.9 9.2 0.l. 3.1 0.69* 0.69* 
?? 
76 CYPERUS FL VESCENS 

100.0 10.7 33.8 I6 11.2 P52 2.51"* 

?9 "PANTE AERAs FRESCOo MITAD CC FLORACIAN. (2) 21131924 20.5 2.0 6.6 0.5 2.1 0.49' 0.53 
40 100.0 10.0 333 2.4 10.2 2.41' 2.5-* 
4) CYPERUS LUJULAS 0 
12 
83 

'PANTC A RCA@ FRESCO. MITAD CC FLORACInNs (2) 2'13*923 18.5 
100.0 

3.0 
16.1 

506 
30.5 

0.3 
1.4 

1.6 
9.8 

0.46* 
2.51' 

0.44* 
2.40* 

64 OACTYLIS GLOMERATA. PATA DE GALLO 
85 "HEN'o C-S FERTILIZA. (1) 11151430 92.7 12.7 240T 2.6 17.1 2.3?* 230* 
46 100.0 13.7 26.6 2.4 14.5 2.56* 2s490 
AT 

46 'HCEOo CURADO AL SOL (C-B) (1) 1-03-438 94.4 12,3 23.4 2.0 18.0 2.530 2.43* 
49 100.0 13,0 24.8 2*9 19.1 2,67* 2,57* 
90 & 
91 'PANTE AEREA. OESH. (1) 1*17-536 94.3 9.9 26.2 1.9 20.2 2.54* 2.47* 
92 100.0 10.5 27.6 2*0 21,4 2o69" 2*620 
93 
94 'PARTE AERCA. FrCmco0 (2) 2*031451 27.3 2.7 7.4 1,1 2,6 060" 0.740 
95 10.n 9s9 2F.2 4.0 10,3 300* 20700 
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En basea i1como ofrecido y en ba eca Md 

LnaOT NT OTMa n. Acido Pro 
NDT NOT NOT Cal- P* F&e. Potw- Psnto- VIua- Riba- Mett• Tripto-

No. Bovins ,vinos Sulnos dio Cobld Cobre reO fIro 910 Zinc Colia Niocina tonico mins A flevina Cisdna Lie nin8 fin, 

% % % % mg/kg mg/kg mg/kg % % mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mgl/kg % % % % 

01 - 37.46 - 130.5 12.51 0.10 " •­
02
03 

- 36.57 - 134.3 12.66 0.10 - - - -

04 * 95.?. " 0.11 - " 0.76 - - 6.9 - - -

05 * 1030* 0.11 - 0.65 - - 9o7 - -
06 
07 17.68 17.5 * 0.35 • 0.10 " - • - • 
06 
09 

64.4e 63.5* 1.26 * 0.35 - 0 0 - 0 

10 11.3.10.6. 0.29 • 0.06 0o - 0- -
11 66.6 62.60 * 1.74 00.34 : • *0• 0 

12 
13 13.4, 13,20 0.49 " - " 0.72 o - " 0 0 
14 66.066.U. * 2.46 a * * 3.60 0 * - 0 

15 
1 
17 

: 
* 

16.6.
64.5' 

* 
-

0.210.63 * -
* -

000.32 * 
-
-

. 
0 

.. 
- • 

. 
-

10 
19 2.4* 2.6. 2.8 0.02 " 0*02 - - 3.0 0 0.5 
20 59.9. 71.0. 70.7* 0.50 * - 0.50 * - 7500 132.5 
21 
22 5.0" .V 6.00 0.03 * : :0.02 * 2 22.. - 3.0 
23 
2. 

54*:0 7470 6:.1' 0.33 * 0.27 - 243.2 - 32.1 

25 
•6 • • 

0.04
0.04 

0 
* -

1.16
I.27 

-
0 

- 20.322.2 •
• 

1.51.6 - -

27 
26 16.4* 17.7* 0.01 - o0.03 13.6 0.4 
29 
Jo 

* 64.1* 90.7' 0.05 0 0015 0 " " 19.5 * 2 *I 

31 17.2, 17.1, " 0.09 * 3.6 21.5 0.14 0.79 607 • "0• 
J2 56.9. 56.7' * 0.31 * 12.0 71.0 0.45 2.60 22.0 " " • 0 

33 
34 50.6' 49.9' - 0 o - * *• . - * * 
J5 53.70 52.,7 . . . . • . . . . . - • 
36 
37 51.1o 50.1 . . . 0 0 * * • 
36 
39 

54.6 53.7' 0 0 • - - • - o * 

40 43.20 45.4. : 0.65 0 0.20 0 - - • 
41 49.4 5109* 0.75 0.23 0 0 " • *" 
42 
43 16.6. 19.9. : 0.01 " 0 0.03 0.73 - 0 " 
44 56e0* 60.0* 0.04 0 0.09 2.20 " " - " • 
45 
46 1:6.: 10.6: - o * • - • 
47 
46 

60.40 60.40 " *- 0 0 0 0 " 

49 16.9. 10.6: : 0:21 * 20.1 11.9 0.11 0.54 29.9 o - -
So 61.3' 61.2. 0 0.67 * 65.3 36.7 0.35 1.76 973 . .. . 
51 
52 19:5: 20.00 * 0.12 0 0.06: ? * - • 
53 
54 

56.5' 57,9. 0 0.355 0.9 - - 0 

55 6.9' 9.20 * 0.06 0.02 * - * 0 - 0= 
56 
57 

53.5* 55.7' 0.34 0 " 0.14 * * • - * 

50 15.9' 160 * 0.11 0 " 0.05 0 - "- -
59 54.7* 57.2' 0 0.39 " 0 0O,1 . . . - -
60 
61
62 

490
51.7' 

490 
51.70 

* 
0 

0.560.61 * 
0 

- " 0,210.22 -
-

" " 
* 

0 
0 

-
* 

-
• 

63 
64 15.0016.40 0.04 0 0.05 0 o 0 " 
65 534. 50 * " 0.15 0 • 0.10 . . . .­ o 
66 
6? 13.0 14.5 0:04 * :0.07? • - • • 
6 .55905. * 0.14 0 " - 0.29 - *• • o * 
69 
70 14.0 15.0 - 0 • - 0* 0 
71 534.57,5. " " • - " - " - -
72 
73 50.3.4.6. * 0.56 - 0 0.31 * * * o • o 
74 
'5 

54.5. 52.7" 0.63 * - - 0.34 - - - - " 

76 15.60 15.5" ' 0.11 " " 0.09 0 - 0 • -
7?
76 

57.* 57.0. * 0.40 * 0.32 - -­

79 112. 11.90 
60 5.8,0 0.1" 

* 
" 

0.33
0.63 " -

- 00070.33 - * 
0" 0" 

-
- -

al62 10.5. 10.1. 0.06 o - 0.02 - - - - - * 

63 
04 

56.9 54.5" - 0.43 0.12 3 5 " 0* 0 0 

65 53.60 52.2: 0.46 0.111 12.2 66.2 0.36 2.22 35.2 0 0 * 0 

66 
87 

56.00 56.40 * 0.52 0.120 13.2 71.4 0.39 2.39 36.0 **0 0 

6a 57.3' 55,0* 0.6? 0:113 12.5 176.3 0*33 1.66 36.9 0 * •0 0 
69 60.7e 56.3* ' 0.71 0.120 13.2 166.6 0.35 1.97 39.1 -
90 

91 
92 

57.5. 56.0: 
61.00 59,0* 

* 0.46 
0.49 

0.146 
0.155 

9.4 121.6 
9.9 129.0 

0.63 
0.65 

2.53 
2.66 

31.5 
33*4 

0 

" 
o * 

* 
* 
-" 

93 
94 
95 

19o0" 
69.* 

6.70 
61.20 0 

0.1 
0.65 

0 
0 

0 

" 
0 0.05 

0.16 
o0 

o" 
• 
0 0 0 0 

o 0 
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TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS DE AMERICA LATINA
 

Eseci. gmw~ica nombre comun En bAsea til coma afrecido y on bus mL Nombre Intemacional del alimento ANimonto Ex. 
No. Otro nombre nmbmRelr lm cn8 jt P.oC.| 

i ED Sulnot EMn, I~o O~ oI Fibt o . Bov.n EDOv-,o ED Pol'-

% % % % % Mca/kg Mcal/kg kcalWk kcal/kg 
I

01 
 "PARTE A[REA. FRESCO. ITAO DC LORACInO$ (2) 2*03-443 25.0 6.5 2.3
02 302 0.5 0.66* 0066*
 
100.0
03 12.6 25.8 2.1 9.1 2.64* 2.64*
 

04 *PARTC AEREA FRESCO. 
 2"084?6 35.9
05 CRcCIIcrNTO AVANZAOOo (2) 
3.9 9.6 068 5o6 o97. 0.97.


100.0 1o0A 26.9 2s2 15? 2.7l* 
 2Wl0

06
or 
 *PART[ AEREA* FRISCO. 
 2-10-489
00 CRCINIENTO AVANZADnO 

12.9 1.2 3.1 o 1.8 0.43* 0.37*
CORTE to (2) 
 100.0 9.3 24.1 3.9 
 14.3 3.30. 2.815.

09f
 
to -PADITE AERC RES~l
XT:1760 
 2"10"486

13 28.7 2.0 7.9 lot 2.9 0.95. 0.79*
DE FLORA CON. COR T 1, (2) 
 100.0 ?.t 27.4 
 3.9 10.0 3.33* 2.76*
12
13 PA T EAEIIA. FRCS O*
CATAO 
 2"10 468 21 3
34 DC FLORACION. CORTE 3. (2) 

2.3 6.3 0.9 2.9 O SS 0.5
 
15r 100.0 10.0 29.4 40 
 13.? P*.20 2,T1*

16 
 "PARTE AERCA. FRESCO. CORTE I. (2)

IF 2-03-450 19.2 2.9 5.3 0.6 2. 
 0.47. 0.51*


100.0 3502 27.5 
 4.2 14.3 2o440 2.64*

t8 *PANTE AEREAv FRESCO. CORTE 2. (2)
19 


2'0*723 30.4 9.2 2.6
2.4 1.1 OO* 0O8o1,
20 

100.0 7.A 30.4 3.7 
 S. 2.86* 2.65.


213
 
22 'PATET AEREA* FRESCO
23 2110136
FRTILIZAO CRECIMIETO DE 15 A 24 ­ooo 19a4 20o6 5.9 
2;4 - 3.0;*24 n14S. (2)

25 OACTYLIS OL04CRATA. TRIFOLIUM PRArENSE. PATA 0
 
26 GALLn-TREBOL ROJO
2r -TRIFOLuj PRATENSE. PARTE 
 2-10-199 ­ .
28 AEREA. FRESCO. CRECINIENTO DE q7 A 70 . 

30O0 21.5 22.6 4.1 ­1;.9 2.;.
29 0145p (2)30 DACTYLOCTEIj3I ACOYPTIUM. PASTA EGIPCIO
31 'PARTE AEREAo FRESCO. PASAOA LA rLORACTON. (2) 2'13*2?5
32 22.6 I? 6.5 0.4 1.T 0.590 0.60*
 
100.0 7.4 28.9 I? Yo4 2.61. 2.66*
13 CAUCUS CAROTa. LANAHORIA
34 IHOJAS. FRESCO. (2) 
 2°15421 20.5 201 2.5 0.2
15 1.2 0.60* 0.66* 
100.0 30.? 3.0 P94*
12o2 24s.5 3.23*


3F RAICES* OESI4 (4) 4"110656 76.0 P.l
7. 3.7 
 9.0 1.83* 2.420 2425.*

33 


&00.0 

40 

10.1 9.4 4.9 11.9 2.41* 3.19. 3392.*
*RAICES S14 CASCARAS. COCICO. (4) 
 4-15-420
4A 12.0 0.9 O. 0*6 1 0.33' 0.41* 4180

300.0 Fee 
 5.8 5.0 9.2 204* 3.46* 344.*42 OAUCU$ 5SPPo ZANANORIA
43 RAICES. FRESco. (4) 4"011145 11.9 t.n 1.3 
 0.2 1.2 0.29. 0.46' 396.

44 

45 OAVCUS CAROTA. ZANANORIA 300.0 8.4 8.9 Is7 9o7 P.4?* 3.86 3336.*46 *RAI ES SIN CASCARAS. FRESCO. 
(4) 4"1303?9 
 10.2 0.6 1.0 0.3 0.8 0.29. 0.36* 357.

4f 

48 nELONIX REOIA. 

(4)
OELONIX 100.0 5.9 10.3 3.0 7.4 2.850 3.51 3ql,
49 *SE4ILLAS. 4-13"6850 . . .

100.0 5.0 24.2 ;.5 38o 2.?* 2.99* 1468.*53 OESMA41iUS.SPp, OESMATNIHIJS52 "PARTE AFREA. FRESCO, 4ITA OC FLORACIn4p (2) 2"139?F53 24.6 1.6 8.6 OS 4.2 0.66* 0.66*300.0 7.3 1.9 9.69*
35.1 17.0 2.67*

54 OESMA4TIIUS,vIRGATUS55 "PARTE AE EA# FRESCO. 13TA OE FLORACInN. (P) 2*13,9?4

56 36.6 2.0 14.0 0.? 5.3 0.92* 0o960 

O0O0 So. 
 30*2 1.9 139 2.511 2.63*
 
sO
57 *PAATE AiRCA. FRESCO- PASADA LA FLORACION. (2) 2-13-975 30.0 9o72.5 0.9 5.7 0O8* 0.83*

59o 


100.0 8,0 2.9
32.3 19.0
60 OESMOU3U 2.68* 2.77.
 
61 SEE OES3OOIVe ADSENnENS. PARTr AEREA.
 
62 FRFSCO, NIYAO E0FLORACION. (2)
63 
 OESHOIUM 4OiENDENS. OUJARACARILLO
64 IPAET 
 AERCA. FRESCO. ITA0 DE FLORACIAN. () 2*13991 25.0 2.0 B.7 0.7
65 JESHOIn 3&7 0.63* 0.67*
 

100.0 
 6.1 34.8 2.7 14.7 9.52* 2.67066 AMUR)4
scco

6? DESHO IU ?ARBATU4
6 . BA40ADINO
68 °PARTE A RCA, FRESCO. 2'13'992

69 CRFCIMIENTO AVANZADOo (2) 

32.0 2.0 12.3 0.7 4.3 0.79* 0.84* * 
3000 6.4 38.3 
 2ol 13.3 9.45* 2.61*

01 PC 
 0
"PARTC AERPA. FRESCO. HiTAO DC FLORACInN. (2) 25.0
2*13993 
 1.3 7.8 2.9
3.3 0.64* 0.69*
?2 °
 
100.0 4.5 4.5 3.35031.0 I1.? 2.77* * 73 DESMOJIJUN FATOCAULIS74 PAlTE AEEA# FRESCO. 1ITA CC FLORACION. (2) 2-13-994 24.6 2.675 8.9 0.6 4.O 0.62* 0.64*
 
100.0 30.q 2*4 2*52*
36.1 16.3 2.62* * 76 DC.%MJIUM77 PATE ACANUI4.REA* PEGA PEGA. CANUFRESCO. 417A DEfLORACInN. (2) 2"13996 
 16.9 2.4 05* *5.6 3.0 0440
 

79 OESNOOlU DISCOLOR. HERNELADA DE CABALLO 
 300.0 14.4 33.4 2.7
80 "H[NO CURADO AL SOL (C-S), (1) 36.0 * 2.60. 
111-65
61 - ­ .
100.0 9.6 22.8 4.5 I9. 2.82* 2o6*
 

44
82 OESNOUIUM DISTORTUR
*PANTE AeREA. FRESCO. PASAAA LA FLORACI6N. (2) 
 2-13,998 

83 

1000 10s2 Still 10.8 2066. W0;A.
- 2&4
4ASDESNOuIUM LNTORTUio PEGA PEGA FORRAJERO
66 PARTC AREA. OESM. (1) 
 1-110653 95.7 
 74 19.7 3.1 16.3 2.85* 2.73* 
3?00.0 7. 20.5 3.2 17,.1 2.98* 2.83*
89 'PANTE AEREA. FRESCO. (2)


90 211651 17.2 7.P 22.6 5.2 
 190

300.0 41.9 331.4
91 0 30.2 1lO.S - ­

92 'PART 
AERCA9 FRESCO. NITAD DE FLORACIAN. (12)
93 2.14"000 34.6 5.5 31. 0.6 4.4 
0.880 0.83*­300.0 35.6 34.2 
 1.6 12o 2560 2.43* 
95 *PART[ AIRCAe 
FRESCO. 
 2-13*999 11.9 1.0 3o5 0*2
96 CRFCINICNTO AVANZAO0P (2) 3.0 - 0.33* 

100.0 80 1$? ­29.5 25.1 2801
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En bass a t I corno ofrecido y en ban naca 

Lfnea NDT NDT NDT Cal-
Man.Acido

F41- Pows Pato. 
Pro 
ViMan Rib- Mtio. Tp-

No. Boylnos Ovinos Sulnos cio Cobalto Cobra 1541o foro sic Zinc Colin Niacins tonico mina A flanina Clains Usins nina fus 

% % % % mg/kg mg/kg mg/kg % % mgkg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg % % % % 

01 15.0" 15.0' . 0.08 000O " - - -
02 59.9* 59*9* . 0.25 * " 0.19 * - * - o - * 
03 
04 22.1. 22.1. . 0.11 " 0.14 - - -

05 61.5' 61.8. . 031 " 0*36 * - - - * 
06 
o 9.6* 0.3' * 0.06 - 1.2 13.4 0*04 0*24 . " o " o 

08 74.* 64o7* . 0.44 Y .8 10400 0.32 1,89 - " - * 

09 
10 21.5* 17.9. * 0.12 22*0 16.9 0.05 0.53 - .. . . 
11 75.0* 62*5* - 0,41 " 8.V 5808 0.19 1464 - - - o • • 

12 
13 13.2' 13.1' ....... 
14 61.8' 61.5* . . . . . . ... . .. . 
15 
16 
I 

10.6' 
55s.* 

11.5' 
60.0* 

• 
• 

0.00a 
0.43 • 

d.6 
1J*5 

11.1 
57.6 

0.00 
0.24 

0.34 
1.75 

" 
" 

" 
-

• 
- -

18 
19 19.8. 18.3' " • " • " " 

20 65.3* 60.1' -

21 
22 . . . . ...... . 
23 69.* • - - • - - • 
a. 

26 
27 

28 - 59.1. - • - • * • 
29 
30 
31 13.4' I3,?* " 0.12 - - 0.04 - • • 
32 59.3* 60.7' " 0.52 • 0.11 • " " • 
3J 
34 13.?* 1b.0* 003 • 0.10 - - 14.5 * :8.1 • 
J5 66.6* 73s3' . 0.15 0.49 * - 70.7 • - 39,5 • 

38 
37 41.5' 54.9' 5b0 0.56 - 0.30 • '" - - " • 
38 54.7' 72.3' T2,4' 0,74 - - 0.40 * • " " " 

39 
40 
41 

7.5' 
62.2. 

9*.* 
70..' 

9.5. 
7vo.0 - " 

* 0.0O 
0.33 

- -

" " 
29.3 

244.2 " 
0.4 
3.3 " 

'2 
43 6.6' 10.4' ?,O' 0.04 - 1.3 3.7 0.04 0.3u 6.0 - 0.5 
44 55.9. 8o0' 75.7' 0.37 * 11.1 31.5 0.32 2.50 " " 50.8 4.24 2 
45 
46 
4? 

6.5' 
64.5' 

0.1" 
7 . 

0.1' 
7v.8 

0.03 
0.30 

•• 
- • 

0.03 
0.30 o 

ee9. 
96.7 

0.8 
74 . -

48 
49 - . • - - -• - - e -

50 
51 

49,3. 67.f* 33.8* - " • -

52 15.0' 14.V * 0.44 • 0.06 • -•- " 
S3 60.9* 60.6' " 1.80 " 0.23 " " " " " " 
54 
55 
56 

20.:8 21,.o
56 9' 5V*.8 

" 
" 

.31 
0.0 

" 
" 

0.11 
0.30: 

" 
• 

" " 

57 
58 18,: 10.0' " 0.57 - 0.07 " " 
59 60,. 62.7' " 1.92 0?23 - " " " " " 
80 
61 
62 
83 

84 14.3' 1b.1* - 0023 * 0.03 - * " 

85 57.1. 60.t*" 0. 2 0.13 " *• 
66 
61 
88 17.8' 10.9' " 0.28 C.¢04 " " - - •" 

89 
70 

55,.8 9.'*" 0086 0.131 0:• * 

1 9. " 15.?' * 0.36 - 0.07 - - " * 
F2 76. 0'a 1.43I 0.29 • " " ° • * " 
'3 
?4 14.1' 14.6' 0.34 0.09 - - - - • * 
Is 57.1' 59.4' . 1.37 - 0.e6 - • 
76
77 * Iu00" * 0.25 - 0.03 - - - • • 

18 5V,0* • 1.48 0.18 - - • ** 

0 -• -" 5 °° • 

01 83.90 62.5* - *- ° -• 

d2 

84 60.4* 61:36 " 1:24 • ° 0.34 e•. o • 
85 
86 64.7 61.5' " 1.27 " 0:211 : 44.0 - 6,1 - " 
07 87.5' 64.2* 1.33 * - 0.30U 45.9 - 8.5 

8990 • 
: : : 0844.80 • • ° 

02?1.57 - - o ' * 
•" ° ' -

91 
92 20.1' 109' * 0.31 " 64.6 0.08 0.29 1:2" 
93 5800 54.8' * 0.89 187.0 0.23 0.85 44.0 " ' -

96
95 " 7.o* " 0.11 "- 0,05 - """ " " * 

98 " 63.5'* 0.90 " 0.48 " " ' ' " * 



20 
TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS DE AMERICA LATINA 

Especie generica nombre comun En base a til coma ofrecido y en base seca 
Liea 

No. 

Nombre Internacional del alimento 

Osro nombre 

AlimentoLInternacional 

lReferencia No. 
Materia 

seca 
Ce. 

niza 
Fiba 
crude 

Ex. 
tracto 
Ettreo 

Pro. ED 
teinaBovlnos 

ED 
Ovinos 

ED 
Suino, 

EMn 
Polio. 

% % % % % Mcal/kg Mcal/kg kcal/kg kcal/kg 

01 nESmOJIUm JOLLICULUL 
02 
03 

"PA4TE AEEAm FRESCo NITAO DE FLORACina cp1 2"15-401 21.6 
tO0.0 

2s9 
13.2 

509 
27.5 

0,8 
3.6 

3,2 
17.4 

n)55* 
2.53* 

o59, 
2.?* 

04 
06 
06 

nESHOJIum PACHIRRHtZU4
-PATL ARA. FRESCO, WITAO CIE FLORACInNo 

OESH(10IUN POLYCARPUN 
(2) 217-458 30.0 

100.0 
2. 15.0 
9.4 49.9 

0.3 
0,9 

3.2 
10.5 

" -
- -

08 
09 

'PART AEnFA, FRCSCo 41TAn IS FLORACInN. (p) 2"13"913 40.6 3.0 12.7 0.6 8.2 1.14 1.09. 

i 100.0 9.q 31.4 1.6 20.2 2.82* 2.64* -
IS 
12 

*PA4TE AEREA. 
FRESCO, CRECIMIENTn AVANZAnO. (2) 

2*13"984 20.8 
100.0 

201 
10,0 

6.7 
32,0 

0.9 
4.4 

4.3
20.1 

* 0,61" = 

13 
14 
16 

nESMODIgM ERICOPHYLLA 
PA4TE A 'Ao FRESCO. mITAO DE FLORACIONa 

ESHOJIUM Spot OES4OOIVM 
(o 213"081 

1 
25.0 

100.0 
1.9 9.8 
all 39,3 

0.5 
1.9 

3.6 
14.2 

0.63* 
2.53* 

0.6410, 
2.59* 

I6to 
18 
19 

OESMOJIUPASTL 0.A FESCOIUA iCA. FRESCO. 
CHFCIIENTO AVANZADO, (2) 

2"13"980 37.7 

100.0 
1,9 

5.1 

19.2 

50.9 

0.3 3.9 

0.9 10.4 

-

o 

-

-
20 
22 

"P44TC AIRFA, FRESCO- WITAO OE FLORACInN, (2) 2"13*979 20.3 
100.0 

2.q 
9,n 

9.4 
33.3 

0.7 
2.4 

407 0.73. 
16.5 2.59* 

0.74* 
2.69* 

23 
24 

25 
26 

"PAHTE AEREA. FRESCl* 
CRFCIN'ENTO OC 

OESMOJIUM 5FP. eFO PEGA
1HDJASp FRESCO. (1) 

29 A 42 
, 

OIAS. (2) 
2-13-9?8 

2110-499 

21.1 
100.0 

-

1.q 
7.2 

5.4 
25*4 

0,6 
2.7 

4.0 0.64. 
18.9 1,02* 

0.61* 
p.90' 

-

- -

pa 1ESI4j PEGA PEGA (VENEZUELA) 100.0 8.9 19.7 2.8 25.9 - 3.0P* -
29 
10 

PAtT Aj.'REA.FRESCO. (2) 210"497 22.9 
001 

2.p 6.4 0.6 
2.7 

4.4 
9 

0.63' 
.6. 

0.64*
2.74' 

11 
32 

13 
14 
15 

OICHRdHENAeCILIATA 
•PA4TE ArHrA. FRESCO. ITAO nE FLORACION. (2) 

nIECTJWIS FASTIGIATA 
'PA4TE AERrA, FRESCO# PASAnA LA FLORACTON. (2) 

2"13-968 

2*13-090 

100.0 

19.4 

100.0 
0 
44.0 

9,A 

3@q 

Se.a 

1,9 

26.0 

6.1 

31.4 

18.7 

20 

0,1 

067 

0,3 

19,3 

1,7 

8.7 

1.2 

760 ?t 

0.54. 0.44* 
P.77' 2.27' 

08' 1.00" 
36 
1 OIGITARIA DECuNUENS, PANO0LA 
18 'HENO. ClIIAIU AL SIL (C-51)
3919740 

(I) 1109-459 

100.0 

87.8 
100.0 

4.1 42,5 

7.9 29.8 
8,9 34.0 

0,7 

2.1 
2.4 

2.7 

6.0 
6.9 

2,00' 

2.03' 
2.31' 

2,24 

19'e 
2.2-* 

-

41 
423 

'"ENO* CUHMAO AL SOL (CS). MADURAo (11 1"101858 93.4 5.4 - 3.3 - 2.15 
00.0 6,2 - 3.5 P2.29 

44 
:I 

46
4F 
48 

49
So 
Si 

5253 
54 

i5 
56 

Is 

"fENO CUIRAUOAL SUL 
(C*S). FLOR4CInN CnMPLETA, (1) 

1HENOo CURADO AL SUL 
(C-S), MITAO DE FLORACION, (1) 

"HEN0. CIIRAUO AL SOL 0 
(C*S), CREC1IENTO DE 1 A 14 OIAS. 

"HENOP CUNADO AL SOL 
(C-S), CREC14IFNTO o 15 A 2 nI4S 
(1)

"HflJAS. CURAOU AL SO)L (C-S), (I) 

(1) 

I1-106d57 

110"384 

1"10-635 

110-638 

113-435 

93.6 
100.0 

84.8 
100.0 

97.8 
100.0 

97.0 

100.0 

92.7 

200.0 

8.t 
9, 

6.A 
7.A 

ea 
9.1 

9.7 

10,0 

Slat 

12,0 

-

31,9 
32,6 

29o6 

30.5 

32*3 

34.9 

-

2,5 
2,6 

2o7 

?,4 

2.2 
2,4 

3.9 -

4,2 -
4224 

5.6 * 

407A 

5.5 2.28' 
5? 734* 

6,6 2.30' 

6.8 2,3?* 

5.8 1099' 
6.3 015' 

2,32 
2.47 

1.84 
214 
21 

2.20' 
P.2-* 

2.21" 

2.2* 

1,97' 
2,172* 

59 
60I9"61 

"PANOJAS, CURADO AL SOL (CS), (I) 1,13-434 91.8 
100.0 

10,2 
111 

35.3 
38.5 

1,3 
1.4 

4.5 
409 

1.90".,9 
2,07' 2.09' 

-

-

62 
63 

"PAfITE AERFA, DESH. (1) 1"10o637 91,6 
100.0 

9,A 
tot 

29.5 
32,2 

1,8 
2,0 

?@, 2,090 
4.5 2,280 

2.07' 
2,26' - -

65 
66 

"PARTE ACfCAo OESH Y MnL. (1) 110"546 90.6 
100.0 

10.5 
11,4 

33,4 
36,8 

2.7 
3.0 

9,0 
9.9 

1.92' 
2#12' 

1.95' 
2,15' 

-

-
-

-

A6 
69 

"TALLUS. ClJfA AL SOL (CS)o (1) 1*131436 92.1 
100.0 

6.7 
70 

34.6 
37.5 

1.5 
1.6 

3.? 2,07* 
4.0 2,24* 

2,02' 
2.19" 

-

-
-

-

71 
72 

73a74 
6 

=HOJAS. FRESCO, (2) 

*PA4TL AEHEAo FRESCO. (2) 

2-09-595 

2"03"493 

-

100.0 

22.3 
100.0 

- . 
9.9 31,1 

2*1 6o? 
10.1 30,0 

. 
201 

0.8 
3.4 

. 
9.2 

2,6 
lit? 

. 
2,49* 

067 
3.01 

2.54* 

0.59 
2.64' 

-

-

-

-
77 
7 

"PAITE AECREA# FRESCO@ 
CRFCImIE4TO AVAsZA)O. (2) 

2-10-135 21.2 
100.0 

I,4 

8,7 
9,6 

45.4 
0.3 

1,4 
1.5 

761 
-

-

- o 

-

-

A0 

52
43 
A4 

5586 
A7 

R8 

PARTE AEREA. FRESCO. 4ITAODE FLORACInN. 

'PA4TE AERCA.. FRESCO. CRECIHIENTn INCIALP 

'PATE AEREA. FRESCl. MAOURA. (2) 

a 

(2) 

(2) 

2*10*218 

2110-114 

2-050662 

23.1 
!I100.0 

21.4 

100.0 

100.0 

2.0 
8,7 

1,9 

8.7 

11.5 

6.3 
35,7 

6.3 

29*4 

38,8 

0.5 
2*4 

0.5 
2.2 

-
4,1 

2.2 0,53* 
9.4 2@31* 

2,1 0.56' 
9.9 2,63* 

-
13, 8 

0.59* 
2,54' 

0.57* 

2.66" 

2,67 

-

-

. 

-

-

89 
90 

"PARTE AERCA, FRESCO, PASAnA LA FLORACOON, (2) 2-10-408 26.0 
100.0 

3.0 
11.4 

?.5 
28.9 

0.5 
1, 

1,5 
5,6 

0,65* 
.44' 

0,66 
2.5'* 

* 
-

92 
93 

PARTE AEAEAo FRESCO, 
CRECINIENTO O 1 A 14 O145 (2) 

2-09-937 18.0 
100.0 

2,0 
10,9 

5.0 
27,7 

0.5 
3,0 

2,7 
14.8 

0.49* 
P,70* 

0.49* 
2,72* 

-

96 
PAATE AEREA. FRESCO. 

CRECINIENTO O 15 A 24 
1 

DIAS (2) 
2"10"092 18.8 

100.0 
202 

S1al 
5.7 

30.3 
097 
3.7 

2o4 
12 9 

0.52 
274 

0,50* 
2*65* -
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En base a tal coma ofrecido yen bas seca 

Man. Acido Pro 
inea 

No. 
NDT 
Bovinos 

NDT 
Ovinos 

NOT 
Sulnos 

Cal. 
clo Cobalto Cobra 

ga 
neig 

Fos. 
forn 

Pot 
sln Zinc Colina Niacina 

Panto-
tanlco 

Vita-
min A 

Ribo-
flavina Cistina Liis 

Metau* 
nina 

Tripto. 
fuse 

% % % % m/g ml kg mgkg % % mJkg mgkg mgkg mg/kg mg/kg mg/kg % % % % 

01 
02 
03 

12.4. 
57.4* 

13,4 * 
61.8. 

0.30 
1.41 -

0.13 
0.59 

-
-

* * -
-

. . 
-

00 

05 " - 0.31 " 0.07 - . . . . 
06 - " - 1.04 - 0.24 - - - . . . 
O? 
08 25.9' 29.7* . 0.76 - 0.12 - • - • -
09 63.9* 6u*6' . 1 88 • 0.29 • - - . -

10 
11 13.7. * 0.36 - 0.06 . - - . . 
12 " 6 6 .1 ". * 1." 0 0 4 0 • - - . 
13 
14 14.3. 14.7. . 0.23 • 0,05 - • - . o 
15 t .r4a b.6 * 0.93 " ,0.1d - -
161? . - 0.23 - 0,15 .• - • o 

18 0.61 • 0.90: . - * - • 

19 
90 16.00 17J* 0.32 " 0.00 - - - -
i1 58.8' 61.0" - 1.13 - -0.2? - * - . . 
22 
Z3 105' 13*-*13.90 -
24 6856 65.7. • - • - . 
25 - - - . - . - • - - - - o 

2? * 686. - 1 .2 ° 0.30 - * -. . 
2a 
29 14.4. 14.5. 0.22 0.4 0.06 1.14 . - -
30 62.7. 63.2* 0.95 - 1.5 0.26 4.90 • * - - o 

32 12.2. 10.0' * 0.07 " 0.02 -° 
33 
J4 

62.7. 51.5* 0.34 - " 0.10 o - * 

J5 
36 

19.9. 22..* 
05.3* 51.6* 

0.05 
0.12 

0.02 
0:00 

- * 

* *­
-

-

o 

3? 
38 ::.0: 44:.8 01- 0.12 - ° 
39 52.. 1.0. 0.35 • 0.13 -- - * . 
9091 - -- - - - -

42 U.1. - - - - . . 
03 

45 - 0.1' -" - ° - - - ° 

469? - * - - . - . - • -

4a
09 
50 51.8 49.8* o 0.26 O,V - o 
51 53.0. 51.0. 00.2? " 0.10 -- - - • o 
52 
53 52.2: 50.2' " 0:31 * " 0.16 : - - -

54 53.8. 51.?. - 0.32 - " 0.16 - - - -
55 
6 05.2" 00.6w * 0.9 ° 0.18 -: - - -

5? 
58 

48 0 820 " 0.21 00,19I -V- • - . 

59 :3.2: :3.6. : 0:11 " 0.16 - -
60 r 0 . 47.5. - 0. 1 " " 01 - - - -
62 
6! 7.5* 46.9.- 0.50 - - - 0.04 - ° - -
63 51.8- 51. * " 0.55 .04*0.09 . - * 
604 
05 03.6: 4:.2' * 0.54 0.17 : • 2 .5 - • " 
66 98.2' 90.8* 0.59 " 0.10a- ° .. 9 
6? 
68 Z6.9* 95.d: : 0.:3 ° " 0:23 :°- - -
69 50.9. 49. . 0.24 * 0 24 - *- - - • 
?0 
71 ° • * - . - • 
72 56.4 58.5. " 0.5 - - 0.1? - . - - • . -

73 
14 !5: 13,5 : 0.08 0:026 1.J 116.9 0.09 0.31 201 " - -
75 67.8 60.0* 0.36 0.115 6.0 523.5 0.19 1.3? 07 . -
76 
?y 0.T 37o9 26.3 0.12 0.41 11.9 - -
rd - 0.79 " 35.1 124.2 0.50 1.93 56.2 - - - -

0 12.1' 13.3. : 0.06 0005 - - -
81 52.4' 57,6* 0.24 * 0.24 - * - - . .-
82 
3 12.7. 12.:. : 0.09 0.060 1.6 66:9 0.05 : - -

84 59.6' 60.'* 00 0.280 ?.3 312.? 0.21 . - - o • . -

C,5 
66 * * . 
OF 60.6'* 0.5? 0.209 1;. 198.? 0.75 2.1 5:@0 - -

ad 
89 10.6' 15.0: 0:10 .- 00 
90 56.3'57.V' 0.38 00194 
it 
92 11,0: 111:­
93 613.61.6. 
99 
05 
96 

10.8' 11.3. 
7.5 6%.21 

0.08: 
0.43 

.9
0. 2 -
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TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS DE AMERICA LATINA

Especie generica nombre comun 
En ba a til core ofrecido en basenf Nombfe Intarnacional del alimento AlimentoLnes 	 Ex-Internacional Materia Ce- Fi a tacto p|o ED ED ED ElnNo. Otro nombre Refurencte No. seca niza crud Et&.o telna 8viot Ovinos Suinos Palla 

% % % % % McaI/kg McaI/kg kcat/kg kcal/kg 
01 
 "PARTE AEWEAv FRESCO. 

02 	 2*10,140 18.?
CIFCINIENTO OF 29 	 2.2 6.4 0.7 2.3 0.43'
03 A 42 0IA3. (2) 	 0.49*
100.0 120 34.2t00 203, 3. 12.1 2.H 2.59'04 	 ,T1, ,8 .9
"PARTE ACREA. FRESCO# 
 0
05 	 2*09-942 23.5 2, 7.5 Os?
CRFCIHIENTO OE 
43 A 56 0145. (2) 	 2.4 0.47 061 * 
06 1	 

100.0 10.8 31.6 3.1 t0.1 Pol 2,50or 	 -PARTE AEREA. FRESCO. 

2210-346
01 CRFCINIENTO OE 5? A 7O DIAS. 	 31.3 307 9.3 1.2 2.110, (P) 	 0.80 .09 	 O,9*
100.0 11.9 
 29.6 3.4 6.7255. 2.54'1g2,
to 	 . , .5 .4
'PARTE AEREA. FRESCO. 
 0 2110"093
I1 CRECIMIENTO OE 	 23.2 


12 Fl A 04 DIAS. (21 	 0.0 1.9 0045 •
p0. 	 200.0 
 3.4 d.3 1.9413 'PARTL AEREAP 	 04 8319
FrSSCO. 
 .14 	 2"09-V43 18.0CRECIMIENTO OF 	 20p 5.3 0.3 1.4
143 A 196 DIAS. (2) 	 0*45* 0,osso*100.0 12.4 29.5 .6 7.6 2.44' 2.52 -2516 *PARTE 
AEREA. FRESCO. CORTE 
I, (2) 
 2,10-54? 22.8 2.1 
 7.5 0.9 2.4 0.60. 0.60.
18 
100.0 9.2 32.8 4.219 "PA4TE AEICA. FRESCO. CORTE 2. (2) 	 2O.? 2.63' 2.63'

210"316 24.920 	 2.4 8.1 0.? 2.5 
 0.59. 0.63'
21 	 100.0 1l,9 01812. 3.5 0 #1210.*
22 =PAdTE 
AEtEAs FRESCO. CORTE 3. (2)

23 	 2-10-548 28.9 5.2 15.4 
 1. 3.9


100.0 27.4 53*2 4.4 13.6
25 *PA'tE AEREA. 
 FRESCO. CORTE S 
(2)
26 	 20550 24.? 5.d 30.0 3.3 8.90.37'100.0 
 22.0 121.4 23.5 36.1 •
?8 *1.TE AERfA* FRESCO. CORTE 6. (?) 
 2'11'635 
 25.1 2.q ?.8 
 0.9 2.1 0.66* 0.61*
29 	 2.550
 
0It 200.0 10.0 31.2
"PAiTE AERrA. FRESCI. CORTE 7. (2) 	 3.0 4.4 P,64* 2.5*
 
12 	 2'11636 22.0 2.a 7.8 
 0.7 1.6 0.48* 0.Ss*
132	 100.0 10,9 35.4 
 3.2 7.5 
 2.28 2.4h4'
14 
 •PA4TE AERrAp FRESCO FERTILIZAOO. (2) 
 2'09"?02
15 	 18.0 1.9 5.4 
 0.? 2.2 0l.48' 0.4' 
 -100.0 10*q 30.1 
 3.0 12.0 2.6?* 2.66'
)2 PAqTL AErFA. FRESCO 

1 	 2110,38a
FERTILIZADO. PASADA LA 	 16.8 1. 5.2 0.3
FLORACInN. 	 2.0 0.40* 0.42*
200.0 IO.A 30.9
19 	 14 S?OURTE 1, (2)	 2.41 2.52'
40 *PATE AiNrA, FRESCO 


211632 13.9 1.7 
 . 0.3
41 FERTILIZAD0. CR 	

15 ­
42 	 Ei 0 OF 15 A 2A
1 (2)
43 "PA4TE ARA. FRESCO 	 100.0 120 " 2.3 1
20.6 ­
44 FESTILIZAUOP CRECINIENTO 0O 29 A 42 

20-139 31.3 3.1 
 Da0. 2.0
5 
 91&50 (2) 	 100.0 10.4 .
 2.4I00I, 	 9.0

46 	 . ,PAiTL AEHFA. FRESCO

4? 	 21101345 
48 FEPtILI AO0. CRECImII4To OF 43 A 54 	

23.1 2.2 . 0.3 2.IASo (2) 
 200.0 9.3.1100 94 12 208 -os
- 11I,
49 
 "PA4TE AFEA* FRESCO 'FRTILIZAlfl. CRr 2m. (2)
so 	 2*10-38? 34.? f.; 11. 
 0.4 3.0 0.80' 0.64 t
200.0 12.9 32.6 
 2.3 4.5 2.310 2.44' 
 -52 "PA.tTE AEREA. FRESCO 

iJ 	 P110,365 29.4 2.7 8.2
PICAnU FERTILIZAOO CRECINIENTn OF 	 0.6 3.8 0.60 0.80.
q4 1 76 DIAS# (2) 15 200.0 9,3 28.1 	

­
2.2 13.1 
 2.71. 2.73'
%5 *TALLOS, FqEscn.


6 CR(CINIENTO JE 1 A sA 0AS, (2) 210-860 
 -100:0 
 32.4 1.4 8.1 2.47' 2.6'*5?9 PAqfE AFA. ENSILA)O. (3) 3103*495
59 	 54.3 5.9 18.6 1.9 5.1 2.31' 3*3'
100.0 I0.4 34.3 
 3.4 9.4 2.41* 2.490,
62 61 PPA-1T E AA THARE ESCO. (2)62 SO12	 7'10-484 23.9 
 2.2 7.3 0.5 3.0 q.62' 0.61' 
 -100.0 9.4 
 30.4 2.2 12.5 
2.60. P.65' ­64 "PA4TE AESSFA.FRESCO. (2)
65 	 -11061 -24.6 2. 7.8 
 0.7 2.4 0.63' 0.6' ­66 
 OIGITARIA 	 100.0 8.9 31.6 0 
 9.4 2.55. 2.62'4? CRKOGLOSSA	 -PAITL AREA#. FRESCO. (2)

60 	 21*05 25.2 2.9 
 7.4 0.5 2.2 0.63* 0.6' ­69 OlIGITARIA 200.0 21.7 29. .4 8.9 2.51* 
 2.504'
PEmtrzI
70 "HOJAS. FRESCO. (2)

?2 
 2-17-468 

200.0 14:4 
 31.5 
 3.1 10.? 2.27* 2.5P
7 PAATL AERCA. FRESCO. (2) 
 2-01-961
F4 	 22.5 2.2 
 7.7 0.5 
 1.9 0.53. 0.56*200.0 20.0 34.1 2.0 4.3 2.34 2.50'
76 PARTE AA FRESCo CORTE 4p (P) 2*11"639 
 58.4 5.0 24.1 t.8
7? 	 3.5 1007' 1.4?*
TO OIOITARIA 4pp, 	 100.0
F9 OICITARIA	 9.? 41.3 3.1 5.9 1.039 2.42**PAqTE AEtEA. FRESCO. 
 ITRO CE FLORACInNo

SO 	 (2) ?*17-466 39.3 4.0 12.0 
 0.7 18 
0.95' 0.99'
100,0 10,1 30.6 
 I. 4.7 2.41' 2.53'42 
 *HENO. CUHAUO AL SOL (C-S), (1)
43 	 1111063 92.3 20.4 34.6 
 30 7.2 2.69' 1.92 
 -100.0 11.5 


AS 	
37.5 4.0 7.8 2.05* 2,07*'PAtTE AEREA. FRESCO. (2)
46 	 2-11-050 26.2 2.? 9.1 0.6 2.4 0.60' 0.66*200.0 20.4 
 34.6 2.4 
 9.1 2.32. 2.51
44 *PAATE A REA. FRESCO. 41TA0 fE FLORACInN. (2) ?'17•459 22.4 1?
49 	 7.5 0.4 3.6 0.60* 0.59' 

200.0 7q 33.7 
 2.6 16.1 ?70'
90 OISSANTIIELI N CALYSIMU'l	 2.65*
92 IPAITE A REA, 
FRESCO, (2)
92 
 211,64?
93 1SSAITHELjU. 	 200.0 2:9. • ; .94 41411U0	 ."PA4TE AeREAo FRESCO. 
(2)

95 	 211646 

100.0 4.7 31.9 2.9 7.7 2.69' 2.64* 



23 
En bsma th comooafracldo Van bIsmwas 

IMan. 
tinaaNDT NDT NDT 
No. Bovlino Ovino lom, 

Cal-
do Cobloto Cobra 

9-
nlso 

Fo
• 

fovo 
Pot. 
40 Zinc ColinaNacidn 

Acdo 
Pnto-
Unico 

Pro 
Vit. 
mim A 

RMbo 
fiavlvra C dna LWin 

IMlo-
nina 

Tripto.
flow 

% % % % Mg/kg mokg mglg % % mgg mg/0 mgo/ mg/g mg/kg mgl g % % % % 

01 
02 

90.* 11.0, 
51,.* 5.. * 

0.81 
4.31 - * 

0.22 
15 

* 
-

-
o * . 

. . 

03 
04 
05 

13,0" 
55.6t 

13.7, 
58.a 

" 
. 

0.15 
0.63 

" 
" 

" 0.06 
0.25 

0.22 
0.94 

-
" 

-
-

. 

. 
06 
0? 10.I 18.0t . 0.10 * 0.06 o - - -
08 
09 

5,o* 57.5* - 0.34 - 0.16 . . o . 

10 
II 

o -
-

- 008 
0.35 

* 0.06 
0288 

. 
-

o 
-

- • • 

12 
1314 10,1.10.3056.3. 57.1. * 

a 
•
* - -

-
-- -

- . S -

15 
16 
1? 

13,6. 13.6. 
59.61 59.* 

" 
. 

0*06 
0.2? 

" 
* 

0.11 
0049 

* 
-

-
-

• -

18 
19 
20 

13.3. 14.4. 
537* 5.9. 

" 
-

0.10 
0.40 

-
a * 

0.07 
0.2? 

- -
* 5 

. -
. • 

-

21 
22 
23 

-
- -

0.13 
0.4? 

* - 6.2 
21.5 

0.14 
0,50 

0.31 
1.06 

9.3 
32.0 

. 

. 
. 
. 

. 

. . 
24 
25 a - - 0.24 - - 0.24 * - - -
26 90.98 * - 0,9? - - - . 
27 
28 
29 

15.0. 14.7a 
59.9. 58.6* 

* 008 
0.32 * 

- 0.08 
0.32 

. 
- - -

- .. 
. -

30 
31 
32 

10:9. 12.4. 
49.** 56.4* -

0.06 
0*25 

" 
- a -

0.09 
0.43 

-
• -

. 
a 

. 
-

-

3334 10.9. 10.9.* 0.05 - -".0 • OO- • o -
35 60.6. 60.4* " 0.26 * 0.19 - - . . . 
J6 
37 
38 
39
40 
41 

9.2. 
54.6* 

• 
-

9.6* 
57.1. 

-

: 
" 

• 

0.05 
0.31 
0.08 
0 61 

. 

" 
" 

" 

" 

• 

o 
. 

0.02 
0.12 
0.0? 
0 49 

-

0.38 
2 .76 

° 

-
-

- - -. 

. . 
. 

• 
. 

4243 
44 
45 

* 

-

0.21 
0.67 

" 
* 

2.0 
6.4 

26*1 
83.3 

0.06 
0.20 

0.35 
1.11 "-

" -

-

a . 
. . 

46 
47 
48 

-
-
- " 

0.07 
0.29 

" 
* 

0.06 
0.26 

0.30 
1.6J 

. 

.. 
.. . 

. . 

49 
50 

18.2. 19.50, 
52*4* 56.2. * 

0.10 
0.30 - " 

0.06 
061? 

. 
-

. 
-

. 
• 

. 

.. 
. 
. 

o 
. . . 

52 180. 18,2
5361.4. 61.9 
54 

* 
a 

" 
"-

o ° 
-

* 
- • . -

. .-
-

-
* . - -

55 
56 
57 

* . 
56,1. 59.3.* 

a 
0.25 

. 
-

a • 

0.15 
* 

1.90 -
* 
. 

* * a a 
-

. 
o 

* 
. 

* 
a 

a 
-

58 29:6* 30:6. - * ' ' S - . * . 
59 546 56.4.6 4 - . . . 
60 
61 
62 

14.1* 14.3. 
590 60.1.0 1:* 

. 
- - - . 

o 
. 

o •a° 

63 
64 14.2. 14.6.
85 57.9* 5904. a " 

- -
a 

-
- -

- .o. 
-

66 
67 14,3. 146. 
88 56.9*.50,0. 
69 

a 
-

-
- * -

- o 
-

. 
-

. 
- . * 

. -
. . -

0 5 a o °* • . * * * . . • 

71 51.5. 57., * 0.96 " 0.44 - - * . • . . 
72 
73 
74 
75 

11,9.127. 
53.1* 56,8* 

- -
- -

- -
o * 

. a 
* 

. 
• 

. 

. 
* 
-

a -
. 

76 24#313a,10 * 0.19Os " 0.23 - -lo. . . . 
77 
78 

41.6. 55.00 * 0.32 0.39 o - o .. a * 

79 
0 

21.5. 22.50 
546* 5.3. 

" 
-

0.20 
0.52 

* 
-

0.06 
0.16 

-
-

-
o * . 

* S 
S 

. 

8182 42.8. 43*3* - - • S . * 
83 46.4*48.9.6 * -° -• - ° * ° * * 
84 
85 13.7o 14.9. * 0.01 a - * 0.03 . - • * • * - * -
86 
87 

52357.0* * 0.05 * 0.12 - a - . . 

88 
89 

13:.: 13.5. 
61.2 60.2* * 

0.26 
1s1? . " 

* 
5 

0.0e 
0.16 

-
. 

. 
-

-. 
. o 

* 
. a . 

90 

92 
93 

- - 0.18 0.048 18 205#4 0.13 * 43.1 " - - - - a 

94 - - • •-• . . . a . -
95 61.0. 60.7* * 0.2? 0.082 7.9 201.0 0.17 ?2.0so . * - - . 
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24 
TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS DE AMERICA LATINA 

Especia gmdrlce nombe conidn En base a tl como ofrocido y vn barnum 
a Nombre Internhcional del alimento Alimonto Ex.
Lie, I Intearnclonal Matri, C1. Fibre tracto Prt. ED
No. Otro nombue ED ED EMnIReferencla No. a nits aude Etkeo 4nk Bovino, Ovins S no, Poll., 

% % % % % Mcal/kg Mcallkg kcal/kg kcalkg 

01 OISSANTHELrU4 SPP. DISSANTHELIUM
 
02 "PAHTE AtREA. FRESCO# (2) 
 2*11"649 
 . ­ . 
04 nlSTICHLISMUMILIS, PASTO SALAOn 100.0 5.5 405 3.4 6.1 2.01* 2.49*
 
05 'PA 4T AERFAs FRESCO# (2) 
 2,11,053
0r - - . . .
 

100.0 5: 6 2.1* ­ -

08 "PAATE AEREA. FRESCO. MADURA, (2) 
 2-11-054 - .
.
49 ­

100.0 
 57 24.9 2.5 9.? 3.150 2.89*
10 OOLICIDS LAULAR. OOLICOS
 
i1 "HEHrI,CURAUO 

12 

AL SOL (C-3) (1) 1-01-805 91,5 6.6 16.6 3.8 23.9 3.02* 2.89*
 
100.0 
 7op 18.1 4.2 26.1 3.300 3.16*
 

14 *PAHTE AEREA. FRESCO. CURADO 
EN PIE& (2) 2"317449 32.0 1.1 12.2 
 0.5 2.8 0.72* 082*
Is POROTO nC EGIPTO 
 100.0 4.0 36.2 1.0 8.6 2.25a 
 2.55*
16 CRINdOLn VERDE
 
17 fOLICHOS LABLAB. FRIJOL JACINTO

38 "PAqTE AeREA FRESCO. (2) 
 2-09-703 18.2 2.3 603 1. 5.2 - "19 


100.0 11.4 
 34.5 6.2 28.2 . •20 DOLIC005 HRUNGAI
21 "PARTE AECA. FRfSC~o (2) 
 2"17-454 16.3 3*9
22 1.6 0.7 3.2 0.50* 044*

100.0 9* 
 24.1 4.l 19.9 3.07* 2.94*


23 ECHINJCHLUA COLONUM
24 
 "PAATE AeRFA* FRFSCO. NITAD BE FLORACIONo (2) 217*4?5 2.0
16.1
25 5.0 0.2 2.5 0*43* 0.43*
 
100.0 125 31.0 1.5 
 15.3 2.66* 2.55*
26 ECHINUC"LOA CRUSPAVONIS
P? "PARTE AHFAs FRESCO. ESTADO nE LECH~E 
 (2) 2-17-473


28 22.1 2.1 6.8 0.2 3.1 0.61* 0.5*e 
100.0 
 9.6 30.9 0.9 34.2 2.740 2.59029 ECH|NUCHLUA POLYSTACHYA. PASTO &LEMAN
30 'MEM0O CURADO AL 
SOL (C'S). (1) 111-345 
 94.6 11.9 29*9 3.5 13.2 2.13* 2.16*


31 
 100.0 12.612 31.6 3.? 14.0 2.26. 2.24* -ECHINOCmLoA POLYSTACHYA. ZACATE ALEMAN
13 "HOJAS. CURADO AL SOL (CS). (1) 
 113-438

34 91.5 17.2 33.1 1.0 6.6 1.69* 3.t9.
 

100.0 38.4 36.2 
 1.3 7.2 I85' 1.9-*
 
15
36 'PA4TE AEREA. FRESCO. (2) 
 2*11*158 18.6 2.3
1F 6.4 0.4 2.8 0l47* 0.4* 

100.0 11.1 2.1
34.? 15.s 20540 2,54*
]a
19 "PAqTE AIREA. FRESCO. 
 2"110118 17.0 2.3 5.4 0.5 2.2 0.46 
 0.440
40 CHECINIENTO OE 15 A 24 0145. (2) 100.0 13.5 31.6 2.9
41 13.0 2.72 2.57*ECHINJCHLUA PULYSTACHYA. ZACATE ALEMANP
42 *PARTE AREA. FRESCo 
 2-11168 2007 2.e43 CNECIMIENTO OE 43 A 5 01AS. (2) 
?.4 0.4 It? 0.48 0.51* 

100.0 31.5 35.6 2.1 8.3 
 p.32 2.45*44 ECHINOCHLU SPECTARILIS
45 "PAATE AEREA* FRESCO. CRECINIENTO AVAN7AOO. 2"11-474 
 22.2 2.7 6.5 0.2 2.3 0.59* 0.56*
46 (2) 
 300.0 12.0 29.3 1.0 10.2 2@60 2.53.4? CLAUIS GUINEENSIS. PALMA OE ACEITE
48 'GRANDS CON CdICARAS. EXTR MECANICAMENTE. (5) 5-10-692 94.6
49 4a9 22.9 30.2 20.2 3.09e 2.94* 
100.0 5.e 24.2 10.4 
 21.4 3.26* 3.11*50 ELEUSINE 1101CA, DRANA E CANI) O
53 "PA4TE AEREAo FRESCO. MITA) 0E FLORACInNo (2) 217047? 21.0 3.0 7.2
52 0.5 2.5 0.56* 0.54*
 
100.0 13.0 31.4 2.2 10.8 2.42* 
2.52*53 ELYONJRUS TRIPSACOIDES. ZACATE &MARQn DE LLANOl.
 

54 PAJAHERICANO 1
55 
 "PTE AREA* FRESCO. 4ITAO BE FLORACInNo (2) 2,00-401 37.5 15.2 2.22.0 1.3 O052 0.93*
 
56
5T ENGRAULIS SPP, PESCAOOP ANCHOA 100.0 5.o 
40.6 35 2.01
5.9 2.440

58 "ENT'AO fl RECORTES 5901-985 93.1 13.9 0.8 9.3 65.5
59 PESCADaO - - 3159.. 2616.COCIOn EXTR NECANCAMENTE 
 100.0 14.9 
 0.9 1060 70.4 - - 339204 2809.60 fESH Y MDLo (5)

61 ERAGR4ST3S ARYSSINICA
62 i0AqTE AtREAa OESH. (1) 
 1-111675 96.5 9.0 33o4 
 3.2 10.5 2.23* 2.21*
63 


300.0 9al 
 34.6 3.3 10.9 2.336 2.29* - ­64 ENAGROSTIS,CHLOROMELAS
65 'PARTE AERCA. FRESCO. (2) 
 2*02'652 39.0 5.o 
14.6 I.5 OT6*
3.1 0.96*
66 

100.0 13.2 
 37.5 3a7 8.0 1.960 2.46*

67 ERAGROSTIS CIiRVULA. PASTOl LLORON68 "HEO# CURADO AL SOL (C-S). 
 10111542 90.9
69 MADURA& CORTE Is (1) 
3.6 32.6 1.6 4.4 2.19* 2o1*
 

100.0 4.0 38.1 1.7 4.8 2.41* 2.32 * 70
?7 PARTE AIREAs FRESCO# (2) 
 2-02"67? 59.1 21.4 5.1
?2 5.2 0.9 1.41. 1.40 ­
100.0 0*4 36.2 3.5 4.6 2.38. 2.47
 

74 "PARTE AEREA. FRESCO FERTILIZAOO. CORTr 2. (2) 2-10-660 
 42.0 ­ 4.0 - * F5 300.0 - - 9576 CRAGRiJSTIS CIJRVULA. ZACATE BE AOUA
 
F PARTE AeREA. FRESCO. 2 1?"402 3 7.3 3 4? 14 2 0 e9 3 1 0*00* 09 *
 
?a CRECIIENTO AVANZA0 
(2) IM000 9.4 38.2 2.4 8.4 2.16* 2.47*79 LLORUN
 
no 0ASTO A40R 
41 ERAGROSTIS,LIl/ENS. PASTO ILU$No42 "PAATE AEREAo FRESCO. FLORACIN COMPLETAP (2) 2"10"662 4.983 48.1 15.2 0o7 2.7 1.16* 1.20*

100.0 
 10o 31.5 1.5 5.6 2*41* 2.50*
84 CRAORoST|SSUPERBA

85 *P 4TE AEREAo fRESCO. (2)

86 211*669 40.0 5,p 346 1.2 0.84*3.5 0#98*
t000 13 ,1 
36#6 2 9 8 .8 7@09# 2.4641

A7 
 ERIOCHLOA POLYSTACHrAo 
JANEIRO
88 *PAATC Al!REA, FRESCO. (2) 
 2110-430 29.0 9.0 2.5
89 3.4 0,5 0,72* o,73*


100.0 I1.7 31.0 
 1.6 8.8 2.48* 2.511"

90
91 PARTE AEREA. FRESCO. 
 a 2-11-372 18.5 2.3 5.6 0.5 2.4 00460 0480*92 CRECIMIENTO OE 15 A 28 1AS. (2) 
 100.0 12.4 2.8
30.2 112. 2.47t 2.60*
93 EUCHLACNA IJlEXCANA, TEOSINTE94 1PAdTE AERFA. DESHo (1) 
 1*10"689 
 95.9 12.2 21.6 3.3 ?.6 2.45* 2.33* ­

100.0 120 22.5 3.2 ?,9 2.55* 2.42* 95 
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En b a n8a i co o ofr cdo y n b wno m 

Pro 
M an- IAcdo 

o for• do inc Colln mNi scins tanio mi Ae 
do• Cob elt Cobr a rm 

N o. Ovinos[ ovlnos 	 Sulnos 

m g mn/kg

% n lk9mog/kmogO 

% m kg mgkg ng/kg
01 % 

: 3.5 
0 37 0 0011
.3 6 1102 • 

03 45*5. 5606* 

04	 3 000 - :
046 0 s93 L*6 85 

06 5 

.5, 9 0 :060:	 
0 :13 0 s*000 J : 

:
0 71,6* 65*5* 


10
 ::..I.
O o:
:
: 65 :: :
?00
I12 


0 0
" •
" 
. 0013 	 -1

1 : 16 *4*10,5* 	 0 1 ­

" 

15 


O0l

51 1 5700*
0 


16
 

1?
 

:3 
.
 

20o:o .. 

1 11:,3lov* 


22 6905 6607 T
 

23
 0 0
 
:012 °* 


9 :1:51:1: 	 0 2
24 
 2? "" 
T9*25 60 04 

26 ::003 
 ...
 

:01 60 

13:0 :|00o:
2 
 0 0 3...
 

0 7 ? 
 0 *6 4 
2 9262,2 


32a
 

0 2 :
32	 ""
20
3 :34 :0 :1: 	 0022
• 

0 22 


2 0* 4 ,5* " 

0 05....


35 
::1.2 "" 	 ..
10 :?:i10:0: 


" 

36 	 0 2 :° 


6* 76 

" 
0 66
80 " 


9 	 .90 ---

"
39 9,1. 
 "" 
" 
8*5003*40 53 	 -:•• 
 o•
o
41	 o
" 
" 
;1:,.
2 10 6 	 o
" 


5 10! 556
13 


0 22
 
0025 
 "" 


? 600 6 6 "
5703* 

0 69 
 " 


0 s20 " 

8 70 s066 *6* " 	 ? .0 "•4 
 -
0 0 3
• " 
0 21
" 
0 * 
09 74 00 * .I 


535
 

000??
•
0,10

55 1?0 21o1. 	 o0 a
0 26
56 5 o 56 0J * • • 


1 4 @a
5?	 462 s101,3
0069 103,9 .9

" 9:: 1 109:63 

2 66 0 5.7111.6 94710 10 7 15 •, 

1:6o9 3:;27 0 , 2 005 


- 76 	 1, a
559a ­

61	 " 00 2
 
- 0 50
62 5006* 50 00* 	 " 0012-­

" 0052

63 52151 51,9. 


OW07
 
0004
3. 21o r.
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 • 00108 

° 0010 
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.
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26 
TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS DE AMERICA LATINA 

I 
Limft 
No. 

E peelsgNddCA nomnbrecomun 

Nombre Internclonal del alimento 

Oto notate 

[En bs a diicomoaofrecido y an bas nam 
Allmento Ex. 
Internional Matera Ce- Fibe tracto Pjip ED ED ED 

JRsferendi= No.I s8 n. awls Ete~o Bovna" oalnosO011100 
EMn 

% % % % % Mcal/kg Mcal/kg kcal/ko kcal/kg 

01 EUPATORIUN UDORATUM

02 1PA4TE AlRfAs FRESCO. MITAO 0 FLORACIAN. (2) 2-17-491 21.1 1,6 9.4 0.3 
 3.2 - - .
03 100.0 So7 44oF Is3 150
 
04 FAGOPYRUM SPP. 
TRIGO MOURISCO
05 IGRANUP (4)

06 4'00'994 87.9 2.0 9.9 2.3 2.890
11.0 2.*3 3014.* 2660&
100.0 
 2,3 1102 2o6 12oS 3o2911 3el3e 3430s" 3027a
 
OF FESTACA EL T3OR, FESTUCA OE LOS PRADOS
08 'PAdTE A
09 FA*oFRESCO. CORTE t, (2) 
 2"10*504 18.2 1.9 5.2 0.7 2.4
100.0 26.6 13.4 0.51' 2.72'0.49'
10.2 3.9 2.82' -* ­

t0 FESrUCA ALTA
 
31 -SEE FESTUCA ARUNDINACEA. PARTE AERIAo
 
12 ENSILADOo (3)
13 F(STUCA ARINnINACEA, ALTA FESCU
 
14 "PARTE AIRIA* ENSILAO0o (3) 3*17*535

15 FESTUCA ALTA 


352 52 10.8 1.2 3.5 0.83' 0.83'
 
100.0 14.6 30.7 
 3s3 9.9 2.37' 2.40*
 

16 FESTUCA ARUNOINACEA. FESTUCA ALTA
IT "PAiTi. AeREAP FRESCOP 
 210240
18 CRECINIENTO AVANZAOO# (2) 
23.8 2.6 6.4 0.4 3.8 0.83' 0.83'

100.0 Its? 2.3 . 312 2.632
a 2.6ll ­
19 FESTUCA O0 ICHOPHYLLA
 
20 "PAriTE A RAo FRESCO. (2) 
 2-10,919
221 100*0 4:1 - ;@6 • ;S*3;o9 ;01 2o.2*2. t
 
22
 
33 "PAITE AEREA. FRESCO. PASADA LA MAOUREZo (9) 2o11'870 54,3 4.4 
 19.2 0.8 2.6 1.21' 1.320
24 
 100.0 8. 35.4 1*5 4.8 
 2s23' 2.44' 
25

26 "PAATE AEREA. FRESCO. MADURA* (2) 210*918 ­ -27 ..


100.0 4.1 44.3 1O0 2.53 ­
28 FESTUCA ELITIOR. FESTIJCA O 
LOS PRADOS

29 "PA4TE A HEAP FRESCO. IHICID 2"10"506 17.9 2.0 4.8 
 0.6 3.5 0.49* 0,50*
30 O FLORAC dN. CORTE 1. (2) 100.0 30.9 26.8 3,2 19.3 2.73* 2.80v
31 FESTUCA HE ALURA

12 "PA4TL AIREA. FRESCO* HAOURA. (2) 2"011893 • ­ - -33 33100.0 Ilse 3900 1.8 2,8 10seat 2,42.*34 FESTUCA SPP. FISTUCA
 
368 "PARTE AIRIAP FRESCO. (2) 2*018079 44.8
35 

36100,0 4.7 13.4 3.3 2.6 318' 1.34'

10,q 29,9 3*3 sea 2*64* 2,5 * ­37 GALACTIA JySSIEVANA
]a "PARTE AIR£Ao FRESCO, MITAD DE FLORAClIN. (2) 2-17-496


49 30.0 3.4 30.0 0.6 3.4 0.83' 0,83'
100.0 5.4 33.3 2.1 17.9 2.75* 2.760*
 

40 GALLINITA 
41 "EE CENTROSENA PUBE4CINSP PARTE
42 ERIA, FRESCO. (2)

43 GALLINITA
 
44 EE
ICNTROSEMA PUIIESC5NS# PART[

45 AIRIA, FRESCO, FLORACI ON Cf)NPLrTA. (2)

46 GALLUS OMESTICUS. GALLINA
 
4 GCAAU (5) 
 S'13*518 90.1 33.0 10.3 I9 
 20.1 0.46' 1.39'
49 
 100.0 36.6 11.5 2.2 22.3 0.51* 
 3.54
 
30 lEE PASPALUN FASCICULATUM. PARTE

51 AIRIA, FRESCO. (2)
 
32 GIGANTE
 
53 -SEE PENNISETUM PURPURIUN. 
MERKERON.
 
54 HOJAS, FRESCO. (2)

5 OLIRICIUIA SEPTUM


56 "TALLOSP FRESCO# (2) 
 2°11*662 
 19.1 I.6 5.8 0.3 N08 0.51' 0.51'

58 LIRICIOIA SPIUM. MAQERn NEGRO 300.0 8.2 30.3 1.4 14,5 2.70' 2.66' - ­
59 *PA4TE AERF FRESC11. MITAO Of FLORACInN. (P)
60 2*17-493 26.3 3&q 5o5 OF
ATA RATON 5.2 0072' 0.74' - ­300.0 133 2. 2.3 19.9 2.4 2.8 1'61 CACAhUAMANCHE
 
62 GLYCII[ MAX. SOYA

63 -CrSCARAS. (i) 
 1104*560
64 91.6 4,8 33.3 2.6 12.3 2.2' 2.?'. * 

100.0 5.2 364 2.8 13.5 2.48* 3.04' ­
65
66 IHEOo CUHAUO AL SOL CC-S). (1) 
 1*04*558 
 89.0 7.6 28.2 2.7 14.2 2.22* 2.20*6F 
 100.0 8.6 31.8 3.0 15.9 2.49* 2.47' o ­
68
69 °PAATE AIRIA. FRESCO. (2) 
 2*04"574 
 26.9 2.3 6.9 0.9 3.9 0.83. O.fS ­70 100.0 Bq 25o5 3*3 14o4 3*070 2.83' - -

F2 IHAHINA (CnNSUNO HUMANn), EXTRAIDO 5,04*593 
 90.0 80 3.7 Is8 30.? 3.14' 3.04*
73 CON SOLVENTE mnLODn TAMIZAO0 . ­
100.0 9.3 '4.1 
 2.0 56.3 3.49* 3,37'
F4 FINAMENTE. MX 3% FTBRA. (5)F5 'SEIILLAS, (5) 
 9"04"610 
 87.9 5.1 5o5 2203 35.6 * 39978 * 
100.0 se. 6.2 25.3 40.5 
 * 4.54* 

78 'SE4LLASP EXTRAIDO CON SOLVENTE 
 5*10-290 88.3
79 MOLIOO Y ELAGORADO EN TORTA. (q) 
?.o 4.7 1:1 409 3.12* 3.01*

100.0 7.9 3.3 1.2 54.2 3.53 
 3.40'
 
40

43 'SEMILLAS, EXTRAIDO NECANICAMNNTE 
 5004598 84.6 5o7
6.2 3s9 41.0 2*970 3,07* ­82 HOLIDO Y ELABORADA EN TORTA. (q) 
 300.0 7.4 6.7 4.6 48.4 3.50' 
 3.63'
 
83

64 'SE4ILLA3* EXTR MECANICANENTE Y 
 5*04*600 90.8 6.3 5.5 4*1 47.7
85 3.351 3.36* 3555.* 2443.
MOL#MX 73 FlORA, (5) 100.0 7.t 6.1 4.5 526 3.69' 3.70' 3914.* 2688. 
46
87 ISE4ILLASs EXTR POR SOLV Y mDLo NX 
 5=04*604 90.0 4.9 45o0
6*0 100 3.28* 3.54' 332.* 2250.
08 71 FlORA* (5) 100.0 6.4 5.5 1. 49.9 3.64* 
 3.93* 37460 25001 
90 S ILLASP PREPRENSAOO EXTR4AOO 517601 90.7 8.3 6*4 3.5 48.? 
3o14* 3M2Y* o
91 CON SOLVENTI HECHO EN TORTA. (q) 
 100.0 6e6 7.1 3.9 537 3046' 
 3.60*
 
92

93 "SEMILLAS SIN CASCARA# EXTR FOR 
 5•040612 90.2 3*8 49.6
94 6.2 0.9 * 3*43' 3962. 2441.SOLV Y MOLe 4X 3 FIRRAP (5) 300.0 6.9 3.0 * 4390.4.2 54,9 3.82* 2?05.
 



27 
En bas a tilcomo of racido y -nwbas ur
 

SNDT NOT D F.,fmD D NDT Cal-g.man. t Acido Prog- Fm. Pots-No. s Cobdto Cobra nato foro 1o Zinc Colina 
Pento- Vita. Ribo- Metio.Tripto.Bolno OvinosSulnos do 
 NMatins sn-o mine A flvina Cistins Lisina nine fano 

% % % % mg/k mg mg/kg % % mgk gkgmg/kg mg/g mg mgk mgg % % % % 

01
 
02 
 - 0.23 
 0.05' ­ - *03 • .1.09 * 0.23 * * •
04 . .05 65.5e 62.3 60.4 0.08 0*022 9.5 33.8 0.32 0.40 68 440. 19.2 12.3
06 74.5. 70.9 77.8 0.10 0025 


5.5 0.20 0.62 0.20 0.1910.6 38o5 037 0o46 10.1 501. 21.9 0207630o3000, 140, 6.3 0.23 000 0.23 0.22 
08 11.6. 11.2c 
09 

" 0.10 * 1.o 12.2 0.05 0.45 - ­ -64.0* 61.i. . 0.53 * 10.0 6.1 0o2 2.50 -
10 
11
 
12 
13
 
14 18@90 19.2.
 
15 5307. 54.5s, 
 - • • . . .
 
16
17 1403, 14.2, * 0.0? 0.06 o ­18 60.4* 60.4 0.26 * - 0.26 ­ -
 -

19 
20 
21 50.3. 57.9.*- 0.25 0.090 4.3 103.5 0.09 - 3167 -
22
23 27.5 30.0. * 0.27 . - ' 0.03 . . . . .
24 50.60 55.2. - 0.50 0006.
 
25
 
26 ­27 - 0.20 0.153 2. 58.7 0.04 6 "6o0 

28 
29 11.0 11c4, " 0.09 * 1.9 14.9 0.0 0*50
 
30 61.9. 63,1. 
 - 0.52 " 10.6 83,1 0.41 2.770 ? 
 -31 
32 a * a • * * -
J3 42.7. 54,9* - 0o3 0.235 2.1 82.5 0.03 *­ - a 


35 26c8* 25.9.*- 0.19 
 " 0 oil . . .
 ..
36 59.8. 57.9. * 0.42 - 0.166" - . . ..
37
38 IG.7, 18.8, - 0.08 " " 0.03 . . . . ...
39 62.5* 62.,. - 0.25 : - .0.11 ­
40
 
41
 

4243
 
44 
45
 
46
47 1005. 31.5. 
 - 4.50 - o 2.72
48 1lo6, 35sO* - 5.00 

* ­
- 3.02 - - ­ -
 .49 

50 
51
 
52
 
53
 
54
55 
56 11.7, 11.5. * . o . .
57 61.1. 60.4* ­ - - • * . o .58
 
59 16.4. 16.6. - 0.64 
 - 0.07 - • .60 62* 63,7. * 2e45 * * 0.25 * - * . ­61
 
62

63 5106. 6312 - 0.46 " S.8 0.21 • 287o * 
64 56030 69.0 .* 0.50 - " 6.3 0.23 - 3313. a ­
66 50.3a, 4. at
1.16 0*29 o * - - * .67 56*6* 56.0* •
- 1.33 ­ 0.32 a . . .
 . 
68 18,7* 17.3. 0.4469 * 0.07? - . *• .
?O 697* 64.2* 1o63 .° 
 0.25 ** -
?I * ­
72 713. 6b.90 a - a ­73 79.2* 76 5 c a - a - .*­- - - - . . •- - . . " •* 

"
 
75 " 90.6. 0.27 " 28.9 

74 

29
*9 0.49 122 40.0 * 1.1 " 
?6 - 103.0. 2o6 - 1.90 0.39 "0.31 21.5 34.0 0956 .39 40.5 " 20.5 3.0 2.16- 0.45 

76 70.9. 66.2. * 0.27 * 15.1 39.0 0.98 1.61 50.5 
 -79 2,1100.0, 77. 2: 0.560.32 I00 44o0 1011 1.82 5?.0 2 4 0 
a80 67.3. 69.7* 
 - 0.30 * 15.2 35.6 0.54 1.54a1 47.4 * 16.4 • 3o? io35 a82 79.5. 82*3* - 0.35 2 0*48180O 42.0 0.64 2.82 56.0 - 19.3 . 4.4 * 278 0.57
8384 76.1 76*1 80*6 0.27 0.i56 24.5 30.9 0.61 4 9
1.84 60.2 2716. 32.5 1 * 3s7 016365 63.7 83.8 e88 0.30 0172 26.9 34.0 2.02 

2.79 0.67 0.600.67 663 2990. 35.6 16.4 4.1 3.07 0.67
Oo69 0.74

86
67 74.3 80.2 76.1 0.35 0.093 f1.7 29.6 0.65 2.02 27,3 2819. 
 30.0 16.0 0.70 0.59
2.9 2.94
68 82.6 89.l 85.0 0.39 0.104 24.1 32 

8 0o72 2*24 3003 3132o 33.3 
0.63 

I7.s 3o2 3.27 0.70
0.78 0*66
89
90 71.1* ?7400 * 0.36 . • " 0.78 * - • a91 804* 81.7a - 0*40 *
 " 0.88 o - * o 
9293 " 78.1o 77.8 0.27 * 15.0 43&0 0.62 2.02 45.2 2?33. 21.6 15.4 2.9 0.60 3.29 0.72 0.6?
94 86.6. 86.2 0.30 " 16.6 4?o7 0.69 2.24 50.1 3026. 23.9 1?0 33 060 3.53 0.80 0O74 



28 
TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS DE AMERICA LATINA
 

Eiepa Pdrica nombre comun En basea Itl coma ofrecido y en basewa
 

Lil.I Nombre Internacional del lirnnto Alimento 
M te Ex-
Internaclonal Iso Ce- Fibre tracto Pro. ED ED ED
No. Oto nombre EMn

Refaencl No. msc niza udo Ete-o t(ina Buvljg.,j Ovin; Sulns Polo. 
% % % % % Mcel/kg Mcel/kg kcallkg kcallkg 

01 0LYCINE WqHTI. SOYA. PERENNE

02 "PARTC ACAFA. FRESCO. (2) 
 2-11*570 24.5 2.5 6.1 0e7
03 4.7 0.64' 0.67.
1 3. 2 .27e -0. 

04 OLYCINE WIHTII. SOYA PERENNE 100.0 100 32o9 2o9 19*3 p$59, 20y4"

05 
 "PARTE A2RFA* FRESCO. PASADA LA FLORACTON. (2) 20.8
2'15-422 
 2.1 
 6.4
7.1 0.3 .4005
0 6 
 100.0 9.9 34,3 1.3 21.0 
 0 ­2.64" 

07 GOLDENIA Spp. GOLDENIA 26
06 "BR0ZAo FRESCO. (2)
09 2"13"649 *.
-
 .
100:0 18:4 11.3
00 h.4 10,1 2,86" 209R'
GOSSYPIUM 
RARdADENSE, ALOODON. SAISLAND
It "SEHILLAS CON , 
 510*239 93.2 

12 

6.7 12.5 5&5 37.1 2.950 3.25'0
ALAO DE CASCARA, EXTR MECANICAMENTF Y 7N1
100.0 13.4 5.9 3.1* *39.e 3.4013 4OL. (5)

14 GOSSYPIUM HERBACEU4, ALGODN. LEVANT

15 "SEHILLAS CUN CLOD 
 5-11-561
16 69.7 6.0 10.0 7.0 35.6 3.03* 3.320
nE CiSCARA. EXTRAI O ECANICAMrNTE o


100.0 6o7 7.6 3.36*
11.2 39.6 3.70'*
I? NULIO0 Y ELtdORgPA EN TORTA. (4)
1

16 GOSSYeIUm HIRSUTU.
19 AGLOOON. UPLANI
'CISCARAS, MOLe
20 (1)
 1*11,592 67.1
21 2.7 44.9 0.9 6.1 2.06, 2.06' ­ -

100.0 3.1 51.6 1.0 7.O 2.37' 
 2.36* - ­

22 "SEAILLAS COSALGO 5*10,107 90.9 a.7
7.3 2.5 45.4 2.62' 3.02'
DE C SCARA. EXTR POR
23 SOLV Y MOLo (q) 100.0 6.2 9.6 2.7 50.0 3.12, 3.32*
24 1 525 SEILLAS CON LA 
 513695 1 1
26 1 1 1
ALICN DE CASCARAS. EXTR PnlR SOLV Y 
 100.0 6.7 19*6 2.6 40.6 2.60* 3.06' o
 
2? 
 GOSSyleUm SPP,
20 MDLP (10,)ALONO
 

26 0' SPCARAL1) 
 1101*599
31 89.3 4.9 39.4 2.1 57 1*69' 2.06* - ­100.0 5.l 44.1 2.3 6o4 1,.9e 2.33',
 
32 -TALLOS, CURADO 
AL SOL (CS)o 
 1"13-694 
 - . ­33 - . .PASAOA LA NAOUREZ. (1) 
 100.0 6.1 64.9 0.9 5.3 " ­ .

34 
35 "SEMILLAS CON ALOO O CASCARA. 
 5*01"617 92.7
36 6.2 108 4.3 40.9 3.00* 3.04'EXTH MECANICAMENTE Y OLo - 2327RN 4t| 
 200.0 6.4 4.7 3.23'
21.6 44.1 3.30' - 25040I7 PADTEINA MX 14! 11BRA PN 2% GRASA, (5)

36 -SEMILLAS CON ALGO OE CASCARA. 
 * 5-01,621 91.6 10.4 13.3 1.2
19 EXTR POR SOLV Y 4DL. MN 411 42.6 2.13' 2.79* 2762.' 2093.PRnTCINA 
 200.0 11.4 14.5 13 
45.4 2.33, 3.05* 3017.* 2266.
40 NX 143 FIONA MN.O051 GRASA. (53
41 "SENILLAS CON ALO DE CASCAA. 
 5"07672 92.1 6.1 12.5
42 PREIPRENSAOO EXTRA.O0 

3.3 39.0 2.81* 3,13 27.?.* 2458.
CON SOLVrNTC 
 100.0 6.6 3.6 3.05*43 13.6 43.2 3.40* 2992.' 2667.
MOLIDO. 411 PRnTEINA. CS)
44 -SEmILLAS. MOLe (5)

45 5"01608 91.5 3@1 22.0 3.91
18. 21.0 3.09.
46 ­

100.0 3. 20.5 24.1 3038 ­22.9 4.27' 

47 "SEHILLAs SIN CASCARA. CXTR 
 5-13*544 90.5 4.7 6.5 3.2 
 45.0 3s260 3.34*
46 NECANICAMENTY y MOLe (5) - ­

100.0 5. 3.4 3.63*
7.2 49.8 1.69. - ­49 GRANOS
50 *AFHCCHO uE CERVEZAs 
DCSH* NX 31 LUPULn 
 5-02-141 915 3.6 15.2 6.6 25.3 2.66
51 SECO CONSUMIOo (5) 2.8* 2760* 2060.
 
100.0 4.2 16.7 
 7.5 27.6 2.930 3.07* 195.* 2273.
'52
53 "GRANOS DC UESTILERIA. OESH. (5)


54 5"02-144 92.6 12.6 27.4
16 7,4 3.22' 3.3'*55 US4N0 
 o1 3,"
100.0 17 6.0
13.8 29.6 3.46* 3.62* - ­

56 
 1SEE ANTHEP40RA HERMAPHRODITA. PARTE
 
5 AlfRCAeFRESCI. PASA04 LA FLORACION. 

56 (2)

59 HEDYSARUN CORONARIUM. SULLA
60 "PARTE ARFA. FRESCQo (2) 
 2*11"552 6.6 1.2 2.3
61 0*2 2.4 ­

100. 13* 261-O2*
 
62 HELIANTHUS ANNUUS. GIRASOL. COMUN 
 200.0 13.9 2.0 ­26.1 27.5 ­63 "AFRECHO0 (1) 

­64 1"1,257 ? ..65 

200.0 4:a 23.9
29.6 26.0 ­

66 (5) 

67 9SE"ILLAs. 91.6 3.0 23.7 33.4 16.5
510"101 


3.9310
 
200.0 3.1 25.0 36.4 
 26.1 * 4,29* ­

69 *SE4ILLASo LXTR 
POR SOLV Y MOLo (5) 510700 67.6 7,s 14.9 1.2 
 40.2 2.14' 2.60,
 
?IHELIANTIIUS 5Pp 2OASOL 
 100.0 83 17.0 1.4 45.8 2.440 *3.05'

72 ISE 1LLAs SIN C SCARA. EXTR POR 

73 5904"?39 92.6 12.2 45.4
SOLv Y MNLo (5) 

7.3 2.? P.67* 3.07* - 2756.
100.0 ?&A 13.1 
 2.9 48.9 2.6R* 3.31*
74 HIEROCHLONEXtCANA


75 
 "PAOTE AEEA. FRESCO. NITAO Ot FLORACI Nj (2) 215436 25.0 ?'2 2.9
2.0 0.6 0.69' 0.660 ­

77 NONARUS AMERICANUSo LANiOSTA 
 200.0 7.A 208 2.5 11.6 2.75* ­2.72'
76 
 IRESIDUU OE PROCESANIENTno DESH Y MOL. (5) 
 5"02*635 86.5 26.5 14.2 2.7 3.0
79 0.63* 166241
 
100.0 30.6 
 16.1 3.2 44.0 0.73' 2.67' ­60 IORDEUM DISTICHON
a2 IPAJA* CURAIO AL 
SOL (C=3). (1) 
 1-10-229 97.3 6a2 45.3 
 2.6 2.7 2.16* 2.07' ­

83 HORDEUN VUIGANE CEBiOA 100A0 601 46o6 2o? 2*8 2022* 2,13e
64 "PAi2TC REA# FRESCO. (2) 
 2'00"511
05 29.3 2. 6.3 0.9 3.5 1.030
86 0.86*
 
200.0 ?6 21.5 
 3.1 12.6 3o52' 2.924 ­

67 "PA TE A EREA. FRESCO #MITA D DE 
 2 13 659 1 . .
8 . .
 .
FLORACION. CORTE Is .
(2) 
 200:0 6,9 25.2 2.2 3.94*
86 3.29'
 
89

90 AN0. (4) 
 4'00'549

92 89.? 2o? 5.6 1.6 10.2 2*97* 3.30* 3305.,


100.0 3.5 6.3 
 2.0 12.3 3.31, 3.66* 3686*
 
93 "GRANO CON CA3CARA. (4) 
 4'13*700 889 9o8361 1.3
94 10.6 2475* 3.250 3054.0 

11,1 120 
 3.54*
100.0 $Il t.5 3.090 3437.*
 

http:EXTRA.O0


29 
En ha. a ti comoaofrecido V an bau, we2 

LraI NOT 
N ovinos 

% 

NOT 
Ovinos 

% 

NOT 
Sulnos 

% 

Coi. 
CIO 

% 

Cobeho 

mg/kg 

Cobre 

mkg 

Man.
P* 
neso 

mgkg 

Fm-
foro 

% 

Pot. 
do 

% 

zinc 

mgg 

Cohn. 

mokg 

Niana 

mg/kg 

Asid* 
Pinto-
tonico 

mg/kg 

Pro 
Vita. 
mine A 

mg/kg 

Ribo-
flailn 

mg/kg 

Cihtna 

% 

Lhlne 

% 

Mati. 
nna 

% 

TWpt­
f"se 

% 

01 
02 144. 15.2. - 0.30 " 0.07 -03 586 62.1* " 1,23M " 0.26 - -
04 
05 
06 

" 
. 

12.4. 
59.8* 

* 
-

-
- - -

•o -
a -. 

a 

07 
08 .. 
09 64.0• 6.67.60 - - a - a o • 
10 
11 
12 

13 

66.9e 73?,
71.6. 79.0 

* 0.28 
0.30 

19.9 
21.3 

23.0 
24.7 

1.45 
1.55 

-
-

--. 
- a 

14
15 
16 

6806 75.3* 
?607, 83,9. 

-
* 

3-
0015 a " 001 

a 26 
2.9 

0.02 
002 

0.11 
02 

0.03 
0.03 

0.03 
0.03 

17?10 
19 
20 

22 

46.6. 46a60 
5309 53.6. 

64.0 ' 6 .5 . 

-
- -

a a a 
aa.06 
- . a a . a • 0.36 

0.38 

0.06 
009 009
0 09 0 09 

23 
2 4 

70.4* 75.4. . .. . . a " a •. 1.41...I 62 0.310 35 0.20 30 

245 
2627 58.90, 69., " - . . . . . 

a " 0.69 2.01 O.41 0.40 
2: 

29 
30 

36.4 
42.9 

47.1 
52.6l 

0.2 
0.32 

a -
" 

a 
a 

0.09 
0.10 

0.686 
0.96 

- -
-

a 
a a 

307 
4.1 

a a -
- a 

312 a a a a a a a a • a a a - a a a a 

343 . . . . a a 0.05 0.03 

35 
36 

67.9* 69.5' 
?3.20 74*9o 

a 

a 

0.20 
0.22 

18.6 
20ol 

22.9 
24o 

1.05 
1.13 

l1d 
1.26 

" 
* 

2755. 
2970. 

37.7 
40.7 

13.2 
14.3 

-

-
5.1 
5o5 

0o5 
0.91 

1.51 
1.63 

0.64 
0.69 

0.54 
0.59 

38
36 
9 

46.4' 63.3. 62o7 
52.9. 69.2' 604 

0.19 
0*20 

a 

' 

21.5 
2J.4 

1907 
21.5 

1.11 
1.22 

1o4V 
1o63 a 

2766. 
3046. 

43.2 
47.2 

15.0 
16.4 

* 

" 
i1.1 
12.1 

0.66 
0.96 

1.63 
1.76 

0.62 
0.60 

0.55 
0.60 

41 
42 

63.6. 
69.3. 

71.0' 
77.0* 

6105 
67.9 

0.63 
0.69 

a 6o2 
19.6 

20.5 
22.2 

2.0? 
1.16 

1.25 
1.36 

63.9 3006. 
69.3 3263. 

41.3 
44.6 

7.2 
7.6 

a 

a 

4.1 
4.4 

0.66 
0.71 

1.75 
1.90 

0.53 
0.58 

0.48 
0.52 

44 
45 

?01* 66.6* 
?6 66 96 .6o' 

a 0.14 
0.15 

a 
a 

49o4 
S4v0 

12.0 
13 1 

0.6? 
0.73 

1.10 
1 20 

" 
. a 

a 
. 

a 
. 

a. 
. . 

a 
. 

a 
.. 

. 

46
47 74.5* 75.7' . ois a 0.77 - a a 0.94 2.04 0079 0.76 

4946 62.4' 63.6. a 0.66 a 1.04 2.25 0.67 0.64 
50 

51 
52 

60.8 

66.4 
63.7 
69.6 

40.4 
44.1 

0.30 

0.32 
0.061 
0.067 

21.2 
23.1 

31.5 

34.4 
0.53 

0.57 
0.0') 

0.10 
-

a 

1574. 

1721 
4J.5 
47.6 

?69 
6.6 

a 

a 

1.3 

1.5 
0.31 

0.34 
0095 
1.04 

0.46 
0.51 

0.34 
0.37 

53 
54 

55 

72.7' 700 
78,60 02.1 

a 

' 

0.10 
0.10 

0.091 
0.099 

45.2 
46.9 

53.6 
57.9 

0.75 
0.61 

0.21 194.4 
0.23 210.0 

a 

a 

46.0 
50.5 

11.6 
12.5 

a 3.6 
4*1 

-
. 

0.82 
0.69 

0.49 
0.52 

0.22 
0.23 

56 
57 
56 
5960 " a 0 1 6 " a 0 0 6 0 1 1 a a a a­
6 1
62 

" a a 1 . 3 " a a 0 9 2 1 25 a a a a• 

063 . .a . . .. a7 a:9 a. .aa..aa 

64 a a a 007 a a .7 1.90 a * a. 

65 
66 a 9.1* 
67 9 

69 486.6 607. 
70 55.1, 6920 

71. 
61 

a 

' 

.. 

043
049 

0003 

a 

a 

a. 

a a" 

a 

1202.37 a0 : " 

.a 

aa aa 

a 

aa 

a 

aa 

a " 

• 

0.16 0.42016 0.46 

0.7 0.4 

0*80 
0.26 0.14025 015 

0.69 037 

0090 0.1 

72 60.6 69.6. - 0.46 " " 230 0.75 100 " 2694 2195 124 47 0.71 2.204 .53201 

73 
74 

65.3' 7500* 0.50 ' " 24.7 0.41 1060 3116. 236.6 13.4 5.1 076 2.36 1.65 0.76 

75 
76 

15o6I.1o 
62.4. 61o6. 

- o004 
0.14 

-
a 

a 
a 

a 0.03 
0012 

9 
a a a a 

a a 

a 

a a a a a 

7 
79 
0 

14.3a 36.8* 
16.6. 42.5 0 

a 12.65 
14.62 a 

a 
a 

a 1.35 
1.56 

a 
" 

a 
-

-
-

a 
-

a a 
a a 

1.56 
2.63 

0.53 
0.61 

61 
62 
63 

49.1, 46.9. 
50.4. 46.3e 

a 0.29 
0.30 

a 
" 

a 
' " 

0.02 
0.02 

a a 
a a 

a 
a 

a 
a 

a 
a 

a 
a 

a 
a 

a 
a 

a 
a 

64 
85 

6067 

23.3* 
?90e5 

" 

19.4 
66o3 

a66 

" 

a 

0.11 
0.36 

a 

" 
' 

a 

0.7 9.2 0o07 
2.2 31.5 0.24 

a a a 

-
a 

a 

6.3 
21.4 

a 

" 
• 

a 

• 

a a" 

a 
a 
a 

a 
a 

a 
a 

a 
a 

a 
a 

08 89.4. ?4.6. a a a a a a a a a a 
69 
90 

91 
92 

67.3* 

75.0. 
74.* 
63.4. 

75.0* 
63.6* 

eOs 
0.09 

. 

• 
a 

a 

a 

a 

0.35 
0.39 ' 

a 

o 
a 

' 

?71.3 
79.55 

a 1.6 
1.7oy 

' 

" 
" a a 

93 
94 

62.3* 

?0.1. 

7104* 69.3. 
0.4 76.0001 

a. 

" 

a 

' * 

a 

' 

a a a a a• 

' 

" 

' 

a 0.40 

0.45 
0.07 
0,0I 

0.11 

0.12 
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TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS DE AMERICA LATINA 

Eijuci. gandrica nomb.e comun En base a til coma ofrscldo V on bane mL Nombre Internsclonsl del alimento Alimentoino I Otto notate 
Ex.JNo. mlnternacionall lRefemcla No. Mmtlai Co- Fibra =niza au-, Pro. ED EDtilne Smn-.s ED EMnCO-,,a- 8ulnms P'oc 

% % % % Mcalfkg Mcal/kg kcal/kg kcal/kg 

01 
 *DRdTES DE MALTA CON CASCAR.A* 
 5'00545
02 92.3 6.3 16.3 1.4 25.a 2.57* 2.79* 15440
lESH. MN 241 PROTEINA. (5) 1423.
100.0 
 6.6 17.5 1.5 28.0 6" 3.02. 1672.0 1541o
03 HYHENACHNEDONACZFOLIA
04 'PARTE AEREAs FRESCO. CRECIHIENTO AVAN7AOO 
 2'17-549
05 25.0 2.4 10.0 0.3 3.e
(2) OFO 0*63'

100.0 9,q 40.0 
 2.3 14.6 2.79. 2.32'
06 HYPARRNENI RUFA. JARAGUA
o0 "PAdTE AEREA. FRESCO. (2) 
 2109"407 31.9 4,4 10.6 Os 1.9 .7OO O.770
09 ­
100.0 13.9 


09
3303 2.2 6.1 2.200 2,41e ­

10 
 "PARTE AREA. FRESCO- CRECINIENTO INCI&L# (2) 2'10'112 26.8 6.2 1.9
12 3.2 2.0 0*69. - * 
100.0 11.4 30.7 7.2 ­T.5 2.56* ­13 
 "PAqTE AtREAP FRESCO. 
 2-10,216 27.6 
 4.0 14.0
24 CRECINIENTO AVANZADO. (2) 

0.6 3.6 " o

100.0 16.6 9013 2.8 12.B
 

is
16 
 "PARTE A&REA, FRESCO. PASAA LA NAOUREZ. (P) 2"10"124
1? 52.7 6.R 19. 0.6 1og 2.17. 1.160
 
100.0 13.2 
 36.2 2.2 3.0 2.26' 2.23 ­26
19 
 "PARTE AtMEA8 FRESCO. 
 2'09*509 25.6
20 CRECINIENTO Or 43 A 56 OAS. (p) 

3.6 903 0O 1.7 0.52* 0.620­
100.0 1309 36.0 
 2.6 6.4 2.03' 2391 

2 1 

22 
 *PARTE ARIEA& FRESCO2 0
2-13-851
23 CRFCIHIENTO DE 99 A 112 DIAS# -0. . - ­(2) 
 100.0 
 * 5.324 INOIOFERA.ENOCAPHYLLA ­10100 RASTRERO
25 
 "PAOTE AERCA, FRESCO. 4lTA) Or FLORACINN, (2) 
 2°17°499 23.0 
 2.4 8ol 0.4 4.1 0.640 0.60*
26 ANIL 


200.0 20.61 35o4 
 1.6 27.9 2.76. 2-59*
27 ANILITO
 
28 INOIGJFERA.SUOULATA. ANIL
29 *PANTE AEREA. FRESCO. ESTAOo oE LECHE.
30 ALFALFITA (2) 2017*419 29.2 3.P 7.2 0.5 
 7.2 0.810'
10* 1092@ *82a 
 &9
31 
 IPOMOEA BAJATAS. OATATA CANOTE
32 *PA4TE AFRrA. FRESCO. (2) 
 2"04-784 25.6 3.2 203
1.? 0.7 057. 0l0i
33 ­

100.0 10,? 20.4 4.2 
 14.6 3.59. 259*

35 
 "PA4TE AERCA. FRESCO* 
 2111553 

36 cHrcINIENTO I)E197 A 210 JIAS. (2) 

174 3.4 3.5 0.6 2*2 0.42. 0.49' . ­
100.0 19o 3.2
19.9 12.6 2.44. 2.82a,
 

18 "RAJCES. FRESCO. (4) 
 4°04-"80 32.0 1.2
49 1.2 0.5 1.2 2.20. 12360
 
100.0 3.4 3.0 
 1.6 3.9 * 3.q* 34.4.*40 IPOHOCA SAIATAS. CAMOTEJ
41 *PARTE 
AERCA. FRESCO. 41YAn or FLORACInm. (2) 2-17-423 15.0 2.9 3.0
42 0.3 2.4 
 0.43* 0.43*
100.0 12,? 
 20*0 2.3 15.9 2.690 2.84 .
43 IPOKOEA SAO TIAlA44 "PArTE AXERA. lESH. (1) 111"154? 90.0 
 10s 22.4 3o7 27.2 2.40* 2.36*45 


46 100.0 12,2 24.9 4.l129.1 2.670 2.620,ISOCAqPHA IPPOSITIFOLIA ­47 "PA4TE A2REA. FRESCO. 41TAO O FLORACInN. (2) 2°17"550 
46 

21.1 2.0 6.6 0.7 3o9 0.534 0.57*
 
49 IXOPHdRUS UNISETUS. PAST) 
HONDURAS 
 20. 21.6 32.1 3.2
s0 16.4 2.50.
"PAlTE AERAo FRESCO, 2.72'


2-09-57
i2 CRECIIE4TO OE 43 A 56 DIAS# (P) 
17.9 2.6 5.3 0.5 15 0.42. 0,450,

100.0

52 KfRARERIA 14.1 29*5 2.9 6.6 2.370 2.51 
63 -PARTE AeREA, FRESCO. CRECINIENTO 
54 

INCIAL. (2) 2-10-113 20.7 2,0 6.4 2.00.5 0.52. 0.540 
100.0 9.6 
 31.1 2.4 9.8 2.520 2.614155 LACTUCA SATIVA. LECHUGA
%6 "PARTE AEHFA. FRESCO. (2) 
 2"02*624 6.7 1.0 1.1 1.2
0.2 0.310 0.284,


5? 

100.0 11,6 2.3 3.57*
'18 LATHY4lUS 12.6 13.8 3.20*59 S~ ATHYRUS (2)"PANTE AERCA. FRESCO. 
 2"03,669 ­ - * - .
 

6 LOUH[NOSA 

100.0 6o9 29.8
62 *HOJAS. FRESCO. (2) 

4,0 2505 * 3.23* ­
2*171617
63 o


0 90 33.3 2 .1I
236 2.;55 20. .64 LEPTOuLUSS js LEPIOtARPA 1 00 0 9 0 330 106 *5 26
65 
 "PATL ACREA. FRESCO. HITAn or FLORACI.e. (2) 2-17-436 25.0 
 .6 7.5
66 00. 0 0.S* o
51 .81"
6? LEUCACNA LEUCOCEPHALA. BARRA D LEON 
 100.0 7,2 29.6 3.2 20.3 2.85"
66 2.870 
69 

"PARTE A REAP FRESCO (2) 211-439 27.4 2.1 5.0 1.6 6*0
SARZA Dr CAMPECHE 0091' ­100.0 7,6 
 6,2 Se.6 22. 3@.3070 LINUM USITATISSIHUM. LINO
7i "SEHILLAS. EXTR 
 9"02'045 90.9 5'
?2 RECANICAMENTE Y 
8.7 4.3 33o9 30190 3.26* 3040.. 1524.
OLP MX 201 FIRR4 (5) 100.0 6f 9.5 
 48 37.3 3.52' 3.620 334%.0 2677.

4 "SEIILLAS EXTR FOR SOLV Y 
 5"02*046 90o4 5.6 2.3
5 MOL. HX 101 FIRRA. (5) 
12.0 34.5 2,62' 3.220 2645., 142?
100.0 42 13.3 P.6 36,2 
 3120 3.442 31460 
216
76 LL04ON
 

77 -SEE ERAOROSYIS CURVULAo 
PARTE AEREA.

76 FRESCO. CRECIMIENTO AVANZADO (2)
79 LOLIU4 HUL IFLORUH, RAIGRAS ANUAL. 
WESTERWOLTH
6o -PARTE ACRCA. 
 2-10-537 16.0 4.1
2.9 0.7
6 FRESCO, CRECIMIENTn AVANZAOO# CORTF 

3012 0.45* 0.460 - -Is 100.0 111 4.6
25.7 1661 26831 2.66
82 (2)

63 dALLICO ITALIANO
 
04 LOLIUN HULTIFLORUMo RAZORAS ANUAL. TETRONE
85 "PANTE AEREA, FRESCO. COATE to 
(2) 2110*524 14.0 
 I4 3.6 0.5 209 0.40' 0.420
66 dALLICo ITLIANO g67 LOLIUN NULTIFLnRU. RAIGIIAS ANUAL. 
WESTERWOLTH 
 100.0 9.7 25.6 3. 6
66 -PAATE AlfkRAp FRESCO. CORTE Is (2) .602.920 - ­2"!0"533 
 14.2 Is? 4.0 0.6 2.4 0.37' 0.30"
89 dALLICO ITAL IANO 1000 1l0o 2 0 601 16 0 2 6 0 * 2,F* . 
90 
 LOLIU4 HULTIFLORUM. RAIGRAS ANUAL, BALLIcO
91 
 TALIANO
 
92 °PARTE A REA# FRESCO, (2) 
 2"04073 23.2 2.3 3o7 0,9 
 2.6 2.000 0.710
93 dALLICO ITALIANO 0 I94 LULIU4 PERENNE, BALLICO INGLES 
 200.0 9.6 16.0 3.9 11.9 4.290 ­3007' ­
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booEnb a Q cr• ofrocido y en buse ca 

Lr*,INo. NITBk NOTOvno NOTSu lno Caa.do Cobdt Cobo 

Man. 
nwo FC0- Pots.- for o 910 Zin Colina Nhdna 

Acido 
PntoItilo 

Pro 
Vi.mine A Ri•AftsWlm Cistna L.W MAtio Tripto.nin- lo 

% % % % mg/kg mg/kg mg/kg % % mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/k % % % % 

01 
02 

5812* 63s3 
63.0. 685 

35.0 
37*9 

0.24 
0*26 

" 
* 

31.6 
34.2 

0.76 
0.63 

0.21 
0&23 

" 
-

1585. 
1716. 

54.6 
59.4 

6.6 
9.3 

66 
9.3 

0.24 
0*26 

1.2? 
1@3? 

0.33 
0036 

0.41 
0.44 

03
04 
05 

15.6. 14.3* 
63#4 S. * 

-
-

0.09 
0.36 

- 0.04 
sl0.16 -

. 
. 

. 

. 
06 
O? 
08 

15.9, 174*, 
49.9, 54.6t 

-
-

0,13 
0.41 

O,067 
0.211 

3.9 63o4 
12.4 199.0 

0.04 
0.13 

0.29 30.2 
0o91 120.0 

. 
-

. 
• 

• 
• 

• 
. 

09 
10 
11 
12 
13 
14 

15.6 
56.1 

" 
-

-

. 

" 

" 

0.14 
0.52 

0.27 
0.99 

0.o0 
0s261 

1.5 5214 
5.5 195.5 

?7.6 41.3 
2?,5 14685 

0.04 
0.14 

0.09 
0.32 

0.31 
1.15 

0.36 
1.68 

3.2 
11.9 

15.1 
54.5 

-

-

-
. 

• 
. 

. 

. 

. 

. 

. 

. 

. 

15 
16 
17 

26.5. 262. 
*51.3, 50.6* 

-
-

0.16 
0.35 

0.03 
0.05 

0,24 
0.46 

. 

. 
. 
. 

. 

. 
. 
. 

16 
19 
20 

11.9. 14.0. 
46.1.54.354o 3 * 

. 

. 
* 
-

-
-

. 

21 
22 
23 . 

- --
o a o 

• 

24 
25 14.5. 13.5. * 0.44 0.06 . - -26 
2? 

63.1.56,* 1.91 0.26 - * . . 

26 
29 
30 

. 
-

l6.5s 
63.3* 

* 
-

0.63 
2.17 

0.09 
0.3239- - -

-
-

- -
-

. 
* 

31 
32 12.9. 9.3 * 0.41 0.11 0.09 . - * - -
33 81.5.56.7 2.56 0.70 0.56 - . - -
34 
35 9.6* I1 1 -- -1 
36 55.4* .064. 
37 
36 
39 
40 

" 2.2. 
5.1, 

2.0* 
87.6* 

0.09 
0.28 

O.O7 
0.23 

* 
* 

-
-

?5 
23@5 * -

41 9.6. 9.7. 
42 65.6: 6.5. 
43 

" 0.22 
1.44 

0.05 
0.32 

-
. 

-
" * -

-
- . 

44 
45 

54.4* 
60.5 

53.5* 
59.5. * 

0.69 
0,77 

0.59 -
0660.66 

-
- - • 

46 
4? 
8 

49 

12.0o 13.0o 
56.7. 61.6. * 

- 0.35 
1.68 

0.05 
0.24 

* 
* . 

-
* 

* 
- -

-
* 

* 

50 9.6.102.* " * - - 5 * 
51 53.8.5t.0. - * - - * - * . 
52 
53 
54 

11.6. 12.2* 
57.0* 59,1, 

-
-

0000 
0.40 

0.0 
0.16 -

- ... 
- * - . 

. 

. 
55 
56 
5? 

?.0* 
80.9* 

6.3* 
72.6* 

* 
-

0.05 
0.57 

0.04 
0046 

. 

. 
. 
• 

4.6 
55.2 

* 
-

0.5 
5. 

-
5 -

58 
59 
6 0 

* 
" 7 3. 2 . 

* * 
".. 

. • a * a . • 

6162 " . - 5 

63 5?09* 59.* * 1.98 0.19 * - S-. 

64
65 162* 16.2.* 0.29 0.06:0- - -66 64.6* 65.0. 1.16 0.25 - ' - -67 
66
69 

-
* 

20.S75.). * 
0.602.20 - O005?1'

0.17 * * * - a • 
-
* 

-

70 
?1 
72 

72*4 
?9.6 

?4#30 66.9 
61.68 ?5s9 

0*39 
0.43 

0.426 
0.171 

2?9 
30.? 

36.2 
42.1 

0.64 
0.93 

1.25 
1.37 

-
. 

1697. 
106. 

37.9 
4147 

12.0 
14.1 

3a5 0.63 
3.6 0.69 

1.20 
1.32 

0.56 
0.64 

0.55 
0.00 

F3?4 
75 

64.1. ?0.6 
70.84 76.0 

64.5 
71.3 

0.39 
0.43 

0.169 
0,1? 

25.9 
26.6 

37.6 
41.6 

0.601.i39 
0.90 1.54 

" 
* 

1372. 
1517. 

27.5 
30.5 

11.9 
13.1 

2.7 
3.0 

0.64 
0.70 

1.21 
1.34 

Os,? 
0.63 

0.56 
0.62 

?6 

7776 

?9
60 
61 

1003. 1064. 
64.2* 64.9. 

* 
* 

0.11 
0.69 

* 
* 

1.5 
9.3 

4.2 
2601 

0.05 
0209 

0.52 
3.26 

* 
* 

" 
" 

a 
* 

* 
-

62 
63 
6 
65 
66 

9.2: 
65.5. 

9.2. 
60.00 

* 
* 

0.09 
0.62 

* 1.6 
11. ? 

11.5 
61.9 

0.07 
0.46 

0.26 
1.96 

-
5 

" 
. o 

- a 

* 
60 
9 

6.4. 6.9 * 
59.0* 62.6s* 

0.06 
0.53 

* 
* 

2.1 
14s6 

6.7 
47 

0.050,35 
0.36206246 

• 
" * 

* 
" -

-

90 
9192 
93 

22*6e 16.2. 
97.2* 69,7.* 

* 0.16 
0.79 " 

* -
" 

0.146 
0.06 

a 
-

• 
• 

S 

* 
-
-

94 
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I 

TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS DE AMERICA LATINA 
Especis aenerls hombre comun En bas,a tLIcomo ofrecido Von basesca 
Nombre Internacional del almento AlImento Ex. 

LIn intermcloml Matera Co- Fibre tacto Pro. ED ED ED EM,Ns Oto nombre Referencia No] sma nt cnda Etreo taina Bovine. Ovin Sai s Pallas
% % % % % Mcal/kg Meallkg; kcalkg kcal/kg 

01
02 
03 

IENO CURAUO AL SOL (C-S)oWADURA. CORTE it (1 
LOLIUN PERE NE. RAIGRAS PERENNE 

115425 96.7 
100.0 

9.1 33.2 
9&8 34.2 

1.9 
1.9 

9.1 
9.4 

2.22* 
2.30. 

2.204 
2.28* 

- -

04 
05 
06 
07 
08 

0910 

I1 
12 
13 
14 
15
16 
IT 

1819 

PAtITE ArREA, FRESCO. 
CRrCI2IEWTO OE 15 A 28 OIAS. (2) 

4ALLI1o INGLES 
'PA4TE AEREA,.RESCO. 1

CRECtNIENTO OE 43 A 56 0IAS. (2) 

dALLI|i INGLES"PARTE AEREA. FiESCO, CORTE to (2) 
dALLICo IR6L 5 

LOLIU1 PERENNE. RAIGRAS PERENNE. BALLICO INGLES
*PAqTE AfRFAv FRESCO. 

CdrCIMIENTO BE 29 A 42 DIAS# (2)
LOTUS ULIGINnSUS, CUER4ECILLO,'HEIO. CURADO AL SOL (C0S). (1) 

LUPINiJS ?UTARILIS"SEHILLAS. COCIOO& (5) 

2110-200 

2*10*730 

2*10"525 

2-10-201 

1"08"545 

513-221 

. 
100.0 

100.0 

16.8 
1 
100.0 

100.0 

91.4 
100.0 

62.9 

. . . 
2001 22,1 5.0 

31 - -

1? 4.8 O. 

10.1 28.6 4.6 
" 

16.0 22.7 4.6 

9.4 21.8 3? 
10.1 23.9 3.5 

1e 3.6 13.2 

. 
J.1 

8.0 

3.3 

19.? 
-

12.8 

15.6 
17i 

31.6 

.. 
2035-

-

0.46* 

2.72* 
" 

2.89* 

2.53* 
P76* 

P.?1* 

2.59* 

. 

0.49* 

P.91* 
-

2,67* 

2.4P* 
2.61* 

2.930 

-

. 

-

-

-

-

-

-

-

-
21 
22 
23 

24P5 
26 

P? 
26 
29" 

30 
11 
32 

LYCOPERSICON ESCULENTU,4o TONATE 
"FRUTAo FHRSCO, (4) 

NALUS SPP. iANZANAS*PULPA DES" v HOLo (4) 

MALUS SYLVESTRIS
"FRuTA. FRFSCO, (4) 

29 
NANIHUT ESCULENTA. CASAVA. CONUNo"OJASO CURAO0 AL SOL CCS). (I)

IUCA 

4-05-040 

4"00"423 

4-13,33? 

1'13'552 

10. 
6.3 

100.0 

89.4 
100.0 

18.0 
100.0 

69.8 

2.1 
0.6 
6.8 

2.1 
2.1 

0.3 
I,? 

7.1 

5.7 
0.8 

13.6 

27.0 
30.2 

1.1 
6.1 

12.6 

20.9 
0.3 
5.6 

4.4 
4.9 

0.2 
111 

4.4 

50.6 
1.0 

15.2 

5.0 
5.6 

0.3 
1.? 

1868 

4.31' 
0.16* 
2.62* 

Wi.6 
3.08* 

1.941 

4.6* 
0.19* 
3.03* 

Wil* 
3.07* 

O.6R* 
3,77? 

2.11* 

1-2.* 
2911.* 

16PS* 
1819.. 

-

-

" 

3333 
34 
35 

3637 
1 

UL A CMANIHJT ES ULENTA, YUCA& COMN 
"PA4TE AiREA. DESH Y HfIL.(1) 

"HOJASP. FRESCO. (2) 

1"09*652 

2"01-153 

100.0 
90.3 

100.0 

26.1 
100.0 

10.4 

6.9 
? 

2.1 
8,7 

18.0 

24.7 
27.3 

4.0 
15.3 

6.3 26.9 

4.7 10.9 
5.2 12.1 

2.7 6.7 
20.4 25.5 

2.7* 

2.39* 
2.64* 

-
" 

3.0610,R 

2.32' 
.57* 

-

* 

. 

-

40 "PEAURAS (TROZOS ,
A1 PEQUENOS BE LA CASCARA UE LOS FRUTnS)o 
42 MapI (4)43 "RAICESt FRESCO. (4)
44 

5 ASNIHJj Se'ptTUCA
46 *RAICES. UESH Y 4OL. (4) 
4?7 
48 MATA RATON 

4"11937 

4-09-599 

601"152 

87.6 
100.0 

37.1 
100.0 

07.3 

100.0 

3.0 
3.4 

111 
3.0 

3.0 

3*1 

5, 
6.6 

1.6 
4.3 

7.6 

8.7 

1.0 
1l 

o 
0.9 

0.3 

0.4 

4.6 
5.5 

1.3 
3.5 

2.4 

2.8 

2.91* 
3.320 

-
-

3.03* 

3.48* 

3.24' 
3.69" 

140* 
3.78. 
3?t36o 

3.20* 

3.66' 

33?2* 
3849. 

1470.* 
3980.' 

3476.. 

3982.' 

-

-

-
9

50 
i1 
52 
53 

-SEE GLIR2CIOIA SEPIU.4 PRTE iERCi.FRYSCo NITAO nE FLORAEI N. (2)
NEOICAGU SATIVA. ALFALFA

"HENO. CURAUO AL SOL (CS). (I) 1"00"0 86.4 
100.0 

8.8 
20.2 

24.2 
27.9 

2.4 
2.8 

17I 
19.8 

2.29* 
2.65* 

2.23* 
2.59* 

" 
-

54iS 
56 

5758 
59 
6061 
62 

6364 
65 

6667 
68 

69To 
71 
?2 
F3 
?4 

7576 

77 
7879 
80 

8182 
83 

OXENO. CUdAUO AL SOL (C-S). 
INICIo DE FLIRACION. (1) 

"HOJAS. CURADO AL SOL (CIS)# (1) 

"PANTE AIREAt DESH Y nLo (1) 

•*PAATE AE CA. DESK Y MnOL 
CRECIMIENTO AVANZADO (1) 

"PA4TC AEREA. DESH Y NOL mm i5 PRnTEtNA* (I) 

i'PAOTE AEREA. OESHY ML MN 17 PROTEINA. (1) 

0 
1-PATE AEREA. DESHY MMLRN 201 PROTEINA. (1) 

NDJAS* FRESCO. (2) 

0 I"PARTE AERCA. FRESCO. INICIO OC FLORACION, (2) 

"PAATE AEREA. FRESCO. CRCCINIENTO INCIAL (2) 

1-00059 

1*00,146 

1,00-025 

1"00-016 

1100"0P2 

1100*023 

1"00"024 

2"001202 

2*00-184 

2100*1? 

90.1 
100.0 

91.9 
100.0 

92.6 
100.0 

92.4 
100.0 

91.8 
100.0 

91.9 
100.0 

91.5 
100.0 

29.7 

100.0 

24.5 
100.0 

36.4 
100.0 

li1 27.1 
9.0 30.1 

10.0 14.3 
21.2 15.6 

10.9 24.0 
Ile? 25.9 

12. 26.0 
13.1 28.2 

8.9 26.6 
9.6 29.0 

9.1 24.1 
20.1 26*2 

10.6 20.2 
11.8 22.1 

3.0 5.2 

10.1 17.5 

2o 6.9 
11.5 28.0 

4.a 11.0 
12.8 28.6 

20 17.6 
2*2 19.5 

3*8 28.7 
4.2 31.3 

2.8 16.? 
3.0 20.2 

2,9 16.0 
2.0 19.5 

2s2 15.3 
2.4 16.7 

2o6 2?.4 
2.6 19.0 

2.9 20*0 
3.2 21.9 

1.2 8.5 
4.0 28.6 

0.6 5.6 
2.6 22.8 

1.0 9.3 
2.7 24,1 

2.92 
2.13 

-

.49* 
P69. 

P.34* 
2.54* 

2#.360 
2.S?* 

2.49. 
2.72' 

2*.66* 
2*91' 

-

-

0.65* 
2.670 

" 

2.32* 
2.5?* 

-

2.41'. 
2.60' 

2.29* 
2.48* 

2.3P* 
702.3 

2*38* 
2.58* 

246* 
2.68* 

-

-

0*68* 
2.77" 

loll 
2.90 

o 
-

-

-

1819. 
1982.' 

1958. 
2130.* 

2040.0 
2229.* 

-

* 

-

-
-

1148. 
1251. 

1363. 
1484. 

1631. 
I82. 

-

81
84 "PAITC AEREA. FRESCOP 
 2"00"111 27.6 3.086 CRECIMIENTO AVANZADO 
7.5 0.6 6.0 0.76.* O?2(2) 
 100.0 11.0 2703 
 2.1 21.9 .?75* 2.6P ­

88 
 "PARTE AERCA. ENSILAODO. (3) 
 31001212 28.7 4.3 8.9 
 1. 47 0.77 0.64?-8
91:00.0 
 15*0 3100 3*l 16.5 2@68
90 NELILOTUS ALRA, 2.91 "
 TREOOL DE OLOR qLAC2.91 *PAATE AtREAs FRESCO. FLORACI N COMPLETA (2) 211586 42.5 2.7M
92 12.3 0.6 5.2 2.150 1.17* 
93 NELIMIS MI uT1FLORA, P4STO GOROURA 100.0 6.3 26.9 2.594 PARTE AERMAe FRESCOs (2) 12.2 2.72' 24* ­2.03*130 26.6 203 
 S0 0.6 2.5 0.71' 0.70'
95 100.0 8l 30.2 3.2 9.4 2.69* 2.6q* ­
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En base. tl como ofrecido y on baseseca 

Lfnea 
No. 

NDT 
Bovinos 

NDT 
Ovinos 

NDT 
Suinos 

Cal. 
do Coblto Cobra 

Man. 
P. 
no 

Fo. 
foro 

Pota. 
do Zinc Colic. Niacina 

Acido Pro 
Panto Vita. 
tunico mina A 

Ribo-
flvina Ctina Lhlna 

Metio-Tripto 
nina fao 

% % % mg/kg mg/kg mjkg % % mg/kg mg/kg m/kg mg/kg mg/kg mg/kg % % % % 

01 50.4* 5000" " OsaO 0.135 8.0 21.0 0.32 1.10 14*8 * " 
02 
03 

52.1' 51.7. * 0.83 0.140 8.3 21.7 0.33 1.14 153 ° * o 

04 * 0 5 5 S 5 
05 

06 
5303* 58.8. * 0.72 0s250 35s? 28o9 0*48 * 30@3 -

08 0*62 0s232 25.7 23.3 0 W 29.8 * * -
09 
10 10.4' 11.1. * 0.10 * 3.3 16.4 0.06 0.30 " * * -
11 61.6, 66.0* o s6l - 1906 9?,5 0*35 1.80 o* * 
12 
13 - * * * * . 
14 
15 

65.6* 60:60*, 0.56 0.173 27.7 29.3 0:40 - 32.2 * * -

16 
I7 
10 

57.3' 55.00* 
62.7* 60.1' * 

1.22 
1.33 

0.101 
0.110 

14.9 
16.3 

64.2 
70a2 

0.41 
o.4 

1.87 26.0 
205 30.6 

" 
- **­

- - -

19 
20 

61.5a 66.5* 
97**105.7* 

-
* 

0.15 
0.24 

-
-

* 
* 

- 0:34 
0.55 

-
* -

17.5 
279 

- .2 
67 

22 
23 

3.? 4.3' 4.1' 
59.5* 68.7* 66.0* 

0.01 
0.24 * 

0.03 
048 

5 

-
- -

" 
5*6 
886.9 

" 
-

0? 
120 

21 
25 
26 

62.5 
70.0 

62.3* 36.9* 
69.7' 41.2' 

0.11O 
0.12 

-
* 

7.2 
8.1 

0.10 
0.11 

o.44 
0.49 

. 
o * 

* 
-

27 
28 
29 

. 
* 

15.4, 
85.5, * 

0.01 
0.06 

-
- * -

0.01 
0.06 -- * 

- 3.1 
17.2 

-
-

0.4 
2.2 

30 
31 44.0* 48.?' - 2.95 - - 0.74 1.74 " -
J2 63.1' 69.d. - 4.23 1.06 2.50 - ° -
33 
34 54.1* 52.6* * 0.54 - 0.23 - * * * 
35 59.9* 5.2t " 0*60 - * 0.26 . . . . . 
36 
37 
38 
39 
40 

5 * 
" -

65.9: 73:;: 76.5 

0.69 
2.62 

0.32 

-

-

2.6 93.9 
V9 359.0 

* ' 

0.06 
0.22 

0.12 

-
. 
* 

-

* 

• 

176 
67.2 

* * 

-
2.8 

10,7 

41 75.2. 83.7. 87.3 0.36 C*14 - . . . . -
42 
43 
44 
45 

* 
* 

11.6' 
85.3. 

33 
89.8' 

0.10 
0.26 

-
* 

3.7 
10.0 

7.4 
19.9 

0.06 
0.16 

0.40 
1.09 

. 
5 

. . 
" 

. 
-

• 
* 

46 66.8. 72.5. 76.80 0015 - - 0.08 - - * * -
47 78.9* 83.0* 90.3* 0.17 * 5 0.09 - * - * * 
.1049 

50 
51 
52 
53 
54 

51.9. 50.73 
60.1. 58.7 

1.54 
1.79 

0.084 
0.098 

:9.4 45.8 
10.9 53.0 

0.26 
0.30 

1.94 
2.25 

3303 
38.6 

" 
-

48.3 
55.9 

* 
-

7.0 
8.1 

• 
. 

55 
56 

52.4 
58.2 

52.6 
58.. 

' 

-
1.26 
1.40 

0:039 
0.043 

505 20.5 
6.1 22.7 

0.17 
0.19 

1.87e-
2.08 . * 

-
" * 

-

57 
58 
59 
60 

" 
5 

-
* 

0.97 
1.06 a -

0.26 
0.28 

- - -
-

7.5 
8.1 * 

t11.7 
12.8 

0.37 
0.40 

0.92 
1.00 

0.32 
0.35 

0.26 
0.30 

61 
62 

56.4 54.6' 
61.0' 59.0' 

* 1.91 
2.06 

" 
' 

195.6 
211.5 

53.6 
57.9 

0.48 
0.52 

3.70 
4.00 o 

' -
-

-
-

• 
o 

63 
64 
65 

53.2. 52.0* 
57,5*56.3* 

' 
o 

. 
" 

. 
" 

. 
• 

. 0.30 -
0"33071 

- * - ' 0.66 0l
0.12 

0.18
019 

66 
67 
68 

53.5* 
58.3' 

52.7* 41.2 
57.5* 44.9 

1.35 
1.47 

" 
* 

10.7 
Its? 

2909 
32.6 

0.21 
0.23 

1.57 
1.72 

20.6 1116. 
22.5 1216. 

39.8 
43.4 

19.0 
20.7 

' 10.8 
Ii1.7 

0.26 
0.31 

0.74 
0.80 

0.24 
0.26 

(026
0.28 

69 
70 
71 
72 
73 

56.5* 
61.4' 

60*3* 

53.9* 44.4 
56.6* 48*3 

55.7' 46.3 

1.44 
1.57 

1.67 

0.122 
0.133 

' 

10.2 
11.1 

11.2 

30.8 
33.5 

42.3 

0.22 
0.24 

0.28 

2.17 
2.36 

2.21 

24.1 1098. 
26*2 1194. 

25.0 1172. 

26*0 
2803 

40.1 

25.6 
27.8 

34.2 

" 
5 

s 

13.6 
14.8 

15.2 

0.33 
0*36 

0039 

0.93 
1.02 

0.96 

0.23 
0.25 

0.31 

0.28 
0.30 

0.33 
74 65.9' 60.8* 50.6 I82 12o2 46.2 0.31 2.42 27.3 1280. 43.6 37.4 s 16.6 0*42 1.05 0.34 0.36 
75
76 
77 
78 

' - ' 0.76 
2.56 

" 
' 

' 
5 

0.09 
0.32 

0.19 
0.65 - ' 

8s6.2 
27.6 

- 9.5 
32.0 

a 
• 

- * 
- • 

79 
80 
61 

14.9' 15.4' 
60.6' 62.7* ' 

0.40
1.64 

0.061 
0*250 

4.3 
17.5 

94 
38.3 

0006 
0.26 

-
* 

7.7 
31.4 

" 
•-• 

' • 
' 

-
' ' 

-
' 

82 
83 
84 

* 
" 

24.0 
82.5 

' 

' 

0.59 
1.55 

0:103 
0.267 

9.4 14.9 
24,5 38,7 

0.11 
0.28 

1.09 
2.84 

28.4 
7?40 

"4 
'"* 

' 

- -
-
-

' 

85 
86 
67 

17.2, 16,4 
62.3' 59.3 

5 
" 

0.42 
1051 

" 
* 

3.9 28.7 
14.1 103.9 

0.09 
0.34 

0.63 
2.26 

11.2 
40.6 

5 
" 

-
' • 

• 
- -

-
-

88 
89 

17.1 
59.4 

14.8' 
51.6. 

- 0.52 
1.82 ' 

1.6 
6.2 

9.7 
33&9 

0.07 
0.26 

0o68 
2.38 

' 
. 

-" 
° ' 

o 
• 

° 
' 

-

10 
91 262* 26.4* 0.20 ' " ' ' - - * - -
92 615. 62.2e - 0.46 ' ' ' 0.01 * • ' * • - - -
93
94 16o2, 16,0, - 0.08 0.018 5.4 21.4 0.05 0.30 21.0 " " ' - - " 
95 60.9* 60,09 1 0.31 0.066 20.5 80,6 0.18 1,13 79.0M ' ' - o 
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TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS DE AMERICA LATINA 
[ Especis golcm nombre comu0n Eibeas a c~o ofreldo y an bas nomm 

E o o EDDnL Nla Inteaonl del altme AaiCbnto stoNoaae 
L ulto IntNrnbcional Mbt is Ce- Fldea M Pro. ED ED ED E 
No. Otro nomb o Refsclma No. bc niza crudSa o ,ta,0 Bou. ovlnosinos Polio 

% % % % % Mcal/kg Mcal/g kca/kg kcal/kg 

01 PAPITE A[REA. FRESCO. NAOURAo (2) 2'03'129 35.5 3*2 11.0 Oil 1.2 oT2* 0.70l 

02 100.0 8.9 36.7 20 303 2.040 1.97* 
03 1 
04 PAqTE AEREA FRESCO. 2"1*0241 24.1 2.0 6.7 0,4 1.6 O.s* 0.60* 
05 CRECIMIENTO AVANZAO . (2) S0. 6.4 3600 1.a T3 2.260 2.48', 
06 
O PAdTE AENCO. FRESCO. I 2'09*?18 21.2 1el 6.6 0.7 1.9 0.56* 0.560 
06 
09 

CRrcIMIENTO OE 29 A 42 0AS. (2) 
NENTHA SPP, NENTA 

100.0 6a 30.9 3.3 8.6 2.66* 2#630 

10 *OJAS. FRESCO. (2) 2*131403 20.4 2.4 1.9 1.2 3o9 - 0.69: 
Ii 100.0 11.4 9.3 59 19.1 - 3.36* 
12 MICAY 
13 -SEE AXONOPUS MICAYo PARTE AERCA. 
14 
1S 

FRESCO# CRECIMIENTn AVANZAOO# (2) 
MINOSA TENUIFLORA 

16 *PAITE AREA. FRESCO. M 0TADOf FLORAC|'r (2) 21'-554 35.1 3.2 4.9 1.9 6.0 * 1.14: 
1? 100.0 9.0 13.9 5.4 017. " 3.230 
16 MUCUNA URE 1 
19 PAHTE A REAP CE S MOLInO (1) 1'111912 90.7 4. 25.6 3.2 13.1 P@491 2.40* 
20 100.0 5.3 28*5 3.5 14s4 2.05" 2.640 
21 hUHLENSERGIA ERECTIFOLIA 
22 PATE AfREA. FRESCO. NITAD nE FLORACIAN. (2) 2-17-555 25.0 2.p 9*9 o 1.8 0.55* 0.600 
23 
24 MUHLEI ERGJA FASTIOIATA 

100., *A 39.6 I7 ?.1 2.19* 2o41" 

25 
26 

"PAHTE A H As FRESCO. (2) 2"10"933 00 
100.0 5.4 

3­
31.2 

. 
2.8 6.6 2.060 2.6 

2? 
28 "PARTL AIREAP FRESCO. MADURA# (2) 2110-02 
29 100.0 Se. 27.5 2.2 5.6 2.866 2.;?* 
30 MUNLENBERO1A LIGULARIS 
31 PATE A REA. FRESCO. MADURAo (2) 2110,937 - - - - - -
12 100.0 6.0 27.9 2.0 5.1 P.75. 2.740 
33 MUHLENBERG A PERUVIANA 
34 "PASTE A~NEAt FRESCO. MADURA, (2) 210935 - -. . . . . 
35 100.0 5.4 30:! 2.2 3.4 2.57. 2.0* 
36 MUHLEOERG A PURPUSI 
IT 
18 

'PA.TE A REAP fESH. (1) 1-17-557 95.0 
100.0 

6.4 
68 

34*0 
35*8 

2.4 
2.5 

6.2 
G.s 

2.17t 
2.28* 

2.11'1 
222* 

19 MUSA PARAUISIACA. BANAN0 
40 "FRJTAS SIN CXSCARAS* FRESCO. (4) 4-11-903 29.9 Oq 0.6 0.2 1.4 - 1.150 1196.0 
41 100.0 1.? 2.0 O 4a 3.850 40000* 
42 MUSA PARAUISIACA. SAPIENTUM. BANANO 
43 "SAPIENTUN. HOJASo OESH, (1) 1*11,002 96.7 12.1 la6 4o2 16.1 2.60* 2.66* -
44 100.0 12.5 19.2 403 16.6 2.890 2.7il e 
45 
46 
4? 

*SAPIENTUM. HOJAS. FRESCO. (2) 2"11*003 20.9 
100.0 

2.0 
11.1 

5.0 
24.1 

1.1 
5.4 

3.4 
16.4 

* 
" 

0.60" 
2.80* 

48 MUSA SPP2IANANO 
49 PAITE ACRE A* FRESCO. (2) 200"483 8.1 1.0 1.8 0.2 0.5 0.230 0.22* 
so 100.0 12.2 22.5 2.2 6.5 2.090 2.7S* 
Si NAPIER 
52 -SEE PENNISETUM PURPUREUI MERKERON. 
53 
54 

HOJAS. FRESCO. (2)
nPUNfIA SPP.oCACTO, NOPAL 

55 "PARTE AEHEA. FRESCO. (2) 201-061 16.8 30fl 1.7 0.4 0.8 0.60 O.A45* 
56 
SY so OPUNT[A VULGARI*FRJTAS SIN CISCARAS. FRESCO. (2) 2'13"336 

100.0 
17.5 

16.0 
0,l 

10.3 
603 

2*4 
0.2 

5.0 3.60* 
1.1 039 

2,66' 
0.04S* 

59 100.0 1#? 36.0 1.1 6.3 2.210 2MP0 

60 nRBIG4YA COHIINE.,OR8IG4YA. COHLINE 
61 -GRANUS. EXTRAJOn 511,966 90.7o .9 17.9 7.3 19.9 2.630 2.950 
62 NECANICANENTE KOLlfl Y ELABORAnA EN 100.0 5.4 19.7 8.1 22.0 3.120 3.260 
63 
64 

TURTA. (5) 
OROIG1YA MARTIANA. BARASI. MARTIUS 

65 
66 

GRANUS. EXTRA(DI 
CON SOLVENTE MOLIMO Y ELABORADrI EN 

913"2M7 05.6 
1000 

7.P 
84 

16.6 
19.6 

203 
20 

21.7 
25.4 

2.210 
2450 

20450 
2o0 

6F TORTA (5) 
65 ORYZA SATIVA, ARjO? 
69 *AF4ECHU CON 62ERMEN I CASCARA. (1) 1103,931 90.6 14.4 25.2 5.8 7.6 - !.6a* 
7O 100.0 16.9 27.9 6.4 6.3 - 2.00 

72 
?3 

CASCARAS. (1) 1-00O05 90.6 
100.0 

i.? 
19.q 

36.2 
42.1 

1.9 
2.1 

4.1 
Ass 

- 1.60 
1.76" 

75 
76 

"PAJA. (1) 1"03"925 89.0 
100.0 

15.1 
17.7 

31.7 
35. 

2.1 
2.4 

4.8 
5.4 

1.66" 
1.070 

1,81 
2.04 -

76 
79 

"AF.EC"O CON GERMEN. EXTR POR SOLV Y MLe (4) 4-13-294 94.3 
100.0 

20.R 
22.1 

20.6 
21.8 

1.2 12.2 
1.3 12.9 

0.35' 
0.37', 

2.22' 
P35* 

603.* 
639.0 

-

41 "AFNECHO CON GERREN. EXTR POP 0 4°03•930 89.3 90 2.6 i0.17.6 2.00 W.6l 2493.0 -
62 SOLV Y MOLo 4N 14% PROTEINA NX 143 100.0 10.1 11.6 3.1 19.9 2.330 3.09* 2?93.* . 
43 
64 

FIRRA#,(4) 
°AFECNO CON GERNEN. MnLINERIA EN 4'03*926 90.8 i11 11.3 14.5 13o4 3045* 309* 3268.0 1627. 

85 SECO. NX 131 FIBRA CAROONATO O CALCIn 100.0 1202 12.4 16.0 14.0 30* 3o41* 35970 1791. 
56 
R7 

DOCLIRADO MAS DE 31 MN. (4) 
"GRANO CON CASCARA. NOL. (4) 403"938 89.1 1.0 7.4 39 9.9 2.250 2.940 2945.o 2663. 

66 100.0 6.9 864 4o4 111 2@530 3.30* 33060* 2989. 
89 
90 "GRANDS SIN CASCARA. (4) 4-03-936 66.1 4.1 3.2 6.8 10.1 3.09* 3,260 3256.0 -
91 100.0 4.? 3.6 7.? 11.5 3.50* 3.700 3694.0 -
92 0 
93 
94 

'GRANOS SIN CASCARA. PULIDOo (4) 4*03"942 89.1 
100.0 

3.0 
3.4 

1.6 
2.0 

4.1 
4.6 

9.1 
10.2 

3.02* 
3.39* 

3*5e 
402* 

3296.* 
3704.0 

310o. 
3483. 
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En bus a ti comnoofrecido y an bass sa 

Main- Acido Pro 
Lf. 
No. 

NDT 
Bovinos 

NDT 
Ovinos 

NDT 
Suinca 

C. 
cla Cobalto Cobre 

GO-
nuO 

FS 
foro 

Pow. 
ala Zinc Colina Niacins 

Pinto. 
tinico 

Vita. 
mini A 

Ribo. 
flivina Cistina Liasi 

Matlo 
nin. 

Tripto 
fano 

% % % % mg/kg mg/kg mg/kg % , % mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg % % % % 

01 16.4* 15.9 * 0.10 * - .0.00 . " - - - . 
02 46.3- 4.o7 0.28 - " 0.1? - - - - . 
03 
U4 12o5' 13.5' . 0.08 * 14.2 35.4 0.CM '2037 1o08 .. .. . . . 
05 51.8* 56.2' - 0.35 * 59*u 1760 0.19 180A 78.0 .. .. .. 
U6 
07 12.8* 12.6* • • • • .. . -
08 60.4s 59.6* . - * - . -

09 
10 
11 

. 15.5* 
760.2* 

- 0.19 
0.93 

- -

° 
0.06 
0.29 

- 1062 
50.0 -

* 2.? 
1302 

-
- -

• 
* -

12 
13 
14 
is 
16 . 25.?* - 0.20 - 0.04 . ... . . 
1 
18 

* 73...i 0.5? - - 0.12 - ... . . 

19 56.5* 54g3, * 0.62 - 0.17 • . . 
20 62.3' 59.9'* 0.88 - 0.19 . - - * -

22 12.4o 13.?' . 0.04 " 0.03 - " -
23 49.6 54.70 . 0.16 * 0.13 ' - • -. 
24 
25 . . . .. . . ... .. 
26 80.4* 60.3* : 0.37 0.264 4.b 160.3 0.13 : 40.7 - * * -
27 
28 - * * 
29 
JO 

64.8* 62.9* : 0.41 0.162 5.9 11*.O 0.13 * 2;.9 " - -

32 62.3* 62.1" - 0.23 0.379 4.0 d2#3 0.10 * 11.1 -
3334 - - - *• -° • • -• - -

35 58.2' 60.0' : 0.28 0.302 :.1 2312 0.05 : 14.6 .. .. 
36 
3? 49.26 47.8'4?# B * - " - - - -
38 51.8' 50.3* - - - - .-. 
39 
40 
41 

* 26.1: 
8. 

27.1' 
90 . 

0:02 
0000 

* 003 -
-

- 8.8 
29.3 

" 101 
3.8 

- -
-

42 
43 63.5 60.3' 0058021 * - 45.6 - 45.8 -
44 85.8. 62.3* 0.806 0.22 * - * 87.2 47.2 • 
45 
46 - :J.7'- 0.21 0:04 - - 90 * 1.3 -
47 * 65 .6* 0.51 - 0.19 - - * 42.9 - 6,8 -

46 
49 5.3' 5.1' - 0.1 6 - 0:01 - - -
50 65.5' 62.5*5 1.*3 0.10 . . ... . . . 
51 
12 

53 
54 
55 IJ.?* 10.10 - 0.57 " " 0.01 064d * * * 
56 
5, 

81.' 60.4* " 3.41 - - 000 2.53 " • -

58 58.8' 10.2: " 0.03 - 0:02 :- - 30 0.2 * 
59 50.2' 50.4* 0.17 " 0.11 - 27.1 " 1.1l -
80 
61 64.1' 670* - 0.21 " 00 

7 
0 " " 1.0 " 1.8 0.16 0.9? 0.3 0.13 

02 O.7' ?3.d* " 0.23 - 078 - - - 17.7 2.0 0. 1.07 0,13 0., 
83 
64 
65 50.1' 5b.6 : 0.32 - 0.78 - . . . . 
68 58.5' 650* 0.37 90.92 * * - -
67 
68 
69 : ti:%, 0.27 : 282.7 2863 0.98 0072 - - - - -
70 " 47.1, " 0.30 * 311.0 316.0 2.08 0#110 . ... 
71 
72 
r3 

: 
" 

38,2:
00'O* 

* 0.29 
0.32 

: 229.6 411.5 
253.5 454,0 

0.19 
0.21 

0.3V 
0.44 

, 
-

21,3 
24.6 

.. 
--­

. . . 

75 3?.?' " 0.28 * " 0.32 - . . . .. . 
F6 42.3* 0.29 : : 2 038 " - - - * - - - -
77 

r8 -Bo* 5u.3' 13.7' 2.07 - 15.1 1505 " - - - . 
19 *8.5* 53.31 14.5* 2.20 " 16,0 168.1 " .. .- -
60 
81 47:1: 62.5' 5OS* 0.13 - " 1.10 - - * - * 
02 52.8' 70.0' 63 0.15 * - * 1 - - - - - * - -
63 

84 78.3' 702* 7410 0.08 * 13.0 3246 1.50 1.73 3U.O 1135. 293*3 22.8 2.5 0.17 0.59 0.24 0.15 
85 86*2' 77.3* 81o61 0006 24.3 357.4 1.65 1.90 33.0 1250. 322.9 25.1 .6 0.29 0.65 0.27 0.16 
66 

87 51.1' 6.7' 60.0 0.08 ' 18.0 0.35 0.81 1500 909. 4125 7.2 0&6 0.10 0.30 0.17 0.11 
88 
89 

57.3' 74.6' 75.0. 0.08 * 20a2 0.39 0.69 169 1020. 46.5 8.60 o. 0.11 0.38 0.29 U.12 

y0 
VI 

700' 
79,4 

?3.9' 73.8, 
8340* 83.8* 

0.24 
0.28 

. 
-

124,3 
141.0 

65.0 
3.e 

0.33 
0.38 

0,3u 
0.34 

. 

. 
* 

* 
22.9 
26,0 

* 
-

0*5 
0.5 

0.06 
oo 

0.28 
0.J2 

0.0 
0.12 

0.15 
0.28 

92 
93 68.5 81.2: 748' 0.13 - 16.9 13O 0.12 0.09 2.0 656. 85.7 209 0.5 0.09 0.27 0.22 0.27 
94 7.9' 91.2, 84 0 .4 * 19.0 18.8 0.13 0.10 2.2 737. 96.3 3.3 0.5 0.11 0.32 0.24 0.30 



36 
TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS DE AMERICA LATINA
 

legneIa...obra com~n En bas a ti comaoofrecido yean basesac
 
L Nombre Internacional del 1ilmento 
 AlimentoLinea 	 Ex-No. Otro nombre 	 Intetnaclonal..Referenoa No. Materd Ce- Fibre trato Pp. EDseca niza ca:da Etieo Wae Bovinos ED ED EMnOvino Sunoas Polls 

% % %
% % Mcal/kgMcal/kgkcal/kgkcal/kg
 

02 *PULI2URAS, OESH. C4) 
 403943 89.3 8.3
03 XALIS CRENATA 	 5.? ?14S 12.9 3.45' 3.65* 3808.* 3059o
100.0 9. 6.4 16.4 14.5 3e86* 
 4.O* 42a4.t 3426 
04 "RAICES. OFSH, (4) 4113"451 86,5 301 2.5
leA 0.4
05 	 3.29. 3532.*


100.0 leA 
 3.6 0.5 2.9 - 34810 40636*
06 PAN0? DEaHo (4) 
 4007-944 88.6
08 	 4.0 0.5 2.4 1O.? 
 3
32000. 36340
 
09 PANOALUS SPPP 0 	 4 2s? 3?02.ePENAEUS SPP CA0AR00 	 05 12l1 4101,
t0 "PENAEUS SPPo RESIOU-1 nE 	 9
5°!3*541 68.3 2 .0 14.7 2.5 38.0 
 2.52' ­11 PRnCESA'IENTOp OESH Y NOL 	 1 ­(5) 
 100.0 32.9 2.8
16.? 43.9 1
12 PANICU ALISSIUN 	 1.731 1

13 "PA4TE AEA FRESCO, CORTE 1. (2) 
 2'110047 16.8
15 2.0 4.7 0.9 2.5 	0.49. 0.47e
 

100.0 11.7 27.9 5.1 
 15.1 2.90* 20711t
 
16 "PAHTE AEH(As FRESCO, CORTE is (2) 
 2*11,051 26.6 2.4 S.7
1? 8 0*9 2.5 	 0.66* 0.69*
 

7.49*
28	 100.0 9.P 32* 303 9.2 2.59.
 
19 "PAOTE AERFAo FRESCO. COaRTE a (2) 
 21111j21
20 PA2ICUANTInOTALE 30.6 4.3 8.6 10 4.0 	0.75* 0.80*


100.0 14.@ 28.3 3.4 
 13.0 7.46* 2.61*
 
22 PARTL ARFA. FRESCO. mITAD 0E FLORACIAN. (2) 2*170593 27.1 81 S.3
23 3.' 0.5 	 O?3* 0.7?2*
 

100.0 Ile? 1.8 2.71*
29.8 19.4 2.64101
24 PANICJN CIJLURATUN
25 "PATET AeRFA. FRESCO. (2) 
 2*10-914 25.5
2? 2*4 8.9 0.7 2.4 	 0.59* 0.65*
 
100.0 9@1 350 2.6
? 9.4 2o31' .54*
 

28 "PAqT(E AEHFA FRESCO. CORTE 4. (2) 
 2"11'31T 46.0 16o2
4.q 1.8 207 2.07' 2.13'

290 PA4ICUM FASCICULATIJH. ORANA0ILLA 
 100.0 9.8 3.9 7.33'
35.1 5.9 
 2o469
 
31 
 PAATL A HfAo FRESCno 
 717-598 19.5 2ol 57
32 CRFCIHIENTO AVANZAnO. (2) 0484 2.5 	 0.53' 0.57e
100.0 11I 29.2 
 o2 13o0 7.69' 7.68'
13 PANICjM AYIwmU. PAST) GI/INEA
14 -PAATE AeHEA 0flESH.(1) 1113-433 93.5 1007 34.2
35 18 6.3 	 Pool' 2.02 ­

200.0 12.0 36.6 2.0 
 6.? 2.26' 2.15.
36 'HOJASP FHrSCU FERTILIZAnO 0 2"1032?7

37 

38 CHFCIHIENTO OE 43 A 56 DIAS# () 

24.1 2.7 7.8 0.6 2.4 0.58' 0.61'
 
39	 100.0 
 11.2 3203 2.6 9.8 7.40' 2.54'

40 PA4TE AEREA. FRESCO. (2) 2'02"345 26.8 3.0 	 t41 8.3 0.9 30 	0.72 0.70­

100.0 22.2 3.230o8 11.3 P.64 2.61*
42
43 "PA4TL AENEA. FRESCO. 
 2"02"338 24.4 3.7 8.8 04 2.8
54 C~rCImIENTO AVAN7AOO. (p) 	 0o61' 0.59'
 

200.0 13.0n 
 35.9 1.6 12o4 7.51' P,44 ­45 a46 "PA.TI AFHEA. FRESCO. INICIo 
47 	 2106?3 2403 3o0 10.6 0.3 ls2 " oOE FLORAC| N. CORTE t. (2) 100.0 12ol 43.5 12 4.94849 *PATET AEREA. FRESC1. 	 22'09-V952 19.4 sh 6.0 0.7 20450 CHFCIHIENTO OE 15 A 24 DIAS. (7) 	 4 0.51 0.50'

100.0 1 a3 30.9 3s4 12.2 P.61 2.57'
51
52 "PAdTE AE4EAv FRESCO. 2"10-569 22.6
43 CRECIMIENTO AVANA00. CORTE 2p (2) 
2.8 8.8 0.3 1.3 	 0.52* 0.52t

100.0 124 38.8 1.4 5.9 
 2.30' 2.311 
S4
55 "PA4TL AEEA. FRESCO. 2"09-910 22.4 8O 2.0
2oR 0.6
56 CRECINIENtO OE 43 A 56 DIAS# (M) 	 1043 0.5510 
57 	 200.0 l24 36.2 2e6 8.8 2.91 2.46'06
 
so "PAITE AEIIEA& FRESCO FERTILIZA0O (2) P"10,856 23.3 2.9 7.859 	 0.3 2.3 0.58' 0.57' 

200.0 12. 1.S 7.49'
33.5 9.7
80	 2.41* ­
61 *PARTC AEHIEA FRESCO 
 2"10"305 21.2 6.7 2.1
207 0.4
62 FRTILIZADOo CRECIIENTO OE 29 	 0.44' 0.53'
A 42 
 200.0 
 12,1 31.5 2.2 20.1 7.07' 7.51'
63 0r45a (2)
 
A4 PANICUM PURPURASCENS. PASTO PARA
65 "mOJASs CURAO AL SOL CC*S)* (1) 
 1"13°425 92.5 13.2 28.
66 	 1.5 8.0 0O0* 2.01'


100.0 14.0 31.1 Is? 8.6 P.17' 
 7.17'

6f
68 ITALLUSP CIIIADO AL SOL (CS)# (1) 1*13*424 92.5 9.8 39.l 0.9 3.9 2.8' 1.93'6
69 


100,0 IOA 42.3 
 09 4*2 2.03' 2.08*

70
71 PARTE AENFA. FRESCQo (2 
 2,03*575 26.4 3.1 8.2
72 0&6 2.5 	0.64' 0.67'
 

100.0 1.9 31l 23 9.3 2.42' 2o54*
 
F3 
 074 
 1PAATE AEHEA@ FRESCO. 04AOURA. C?) 2*03*523 8.7 I11P 32.776 	 2.1 8.0 1.95* 2.1?'
 

200.0 12#6 36.9 2.4 9.1 
 7.20' 2.44'76
7? "PAHTL AEREA. FRESCQO 2"10*251 26.2 	 6

78 CRFCIHIENTO AVANTADD. (2) 

3.0 8.0 0.c 33 	0& 7* 0.67'
 
100.0 11.3 
 30.7 110 12.? 2.58' 2.57'
79 PANICuM SOIRIPANOUM
80 PAHTE A RERA rR ESCn 	 2
(2) 
 2111709 
 25.4 o2 9o5 0O 2.0 0.55' 0.64'
811 

200.0 Sea 37.3 303 
 7N9 Pol6't 2.52'*
 

83 "PAATE AERFA. FRESCO# () 

42 PARATIENIAPROSTATA
 

2"11,6680020 
 9 " 
 . -. " ­
85 PASPALUN CpNJUOATUN. JENI1BRILL2.86 ATE A REAP FRESCOo MAOURA. (2) 2"10,288 27.3 9.6
A7 	 2as 0.7 2.6 0e63* 0.69'


100.0 9e2 
 3503 2.7 9.4 2030' 20e40
 
89 IPAATE AEREAo 
FRESCO. NITAD O FLORACInNP (2) 2"10'285
90 200 3.4 N.8 0.3 2.8 	 0.74' 0O7P

100.0 l2al 27.8 1e2 
 10.0 7.63' 2.57'

91 # 	 0
92 
 "PARTE AERCA. FRESCJ PSA0 LA FLONACIONs (2) 2110*818 26.9 3eo
93 8o2 04 204 	 0.67' 0.68 ­100.0 1IlP 30.4 9.0 *

5
1o6 2.51* 2
4­94 PASPALUH CRTFEUN
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iEn bass a tA corn* ofrecido y an bus sm 

,r a I NOT 
No. Bovi..os 

N T 
Ovinos 

NOT 
Sunos 

Cal 
do Co_t od Cobrel 

Man.
911 
n eso 

FA -
for 

Powa 
do Zinc Couis Nitcts 

ACid* 
Panto 
t~nico 

Pro 
Vita-
min&A 

flHMo 
flavine Cistn L.Wn 

Matio-
nine 

Trpto­
hmo 

% % % % mg/kg mg/kg mg/kg % % mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg % % % % 

01 
02 

78.2 82.7 
686 92.6 

86.4 
96.7 

.020 
0.23 

" 
* 

" 
-

" 
-

0.56 
0.63 

1.00 
1.18 

. 1224. 
1371. 

400.6 
538.3 

464 
52.0 

' 

* 
1.6 0.19 
2.0 0o21 

0.55 
0o62 

0922 
0.25 

0.14 
0.15 

03 
04 
05 

74.7*80o1' 
6*.4* 92.6 

0o06 
0.07 

* -
* 

0.05 
0.06 

• 
* 

-
* 

• 
-

4.5 
5.2 

* 
* 

* 
-

1.8 
2.1 

• 
" 

* 
- * 

06 
07 
08 

• 
. 

?44d 
84*0' 

0.05 
o.o 6 

- 0.10 
0.11 * . 

6841. 
723. 

20o. 
31.7 

10o8 
12.2 * 

2.0 0.12 
2*2 0.13 

0.20 
0.22 

0.09 
0.10 

0*08 
0.09 

09 
910 

11 • 
34.6' 
39.1" 

" 
" 

7455 
8.55 

" 
" • " 

1.95 
2.24 

* 
" 

* " 
• • " 

-
* 

. 0.90 
1.02 

3.61 
4.32 

0.88 
0.75 

0.52 
0.59 

12 
13 
14 

110f, 10.6, 
658* 63.0' 

. 

. 
0.08 
0.46 " 

f0.07 
0.42 * 

" 
-

• 
-

-
-

" 
• 

* 

15 
16 15.1" 15.6 - 0.08 - 0.0O00 - * * 

17 56.5* Se.s , 0.32 - - 0.25 * * - • • .. . . 

Is 
19 
20 

17.0* la1s 
55.6"59.2* 

-
• 

0.13 
0.444 

" 
" 

0.11 
0.35 • • 

-• 
-

- - - • 
* 

* " 

21 
22 160 1* 16.3" • 0.12 * " - 0.07 • " • • 

23 61*50 60.1" - 0.43 - • * 0.2? . • * " 5 

24 
25 13.4* 1417 . 0602 - • 0.04- * * * * 

26 52.5*57.6* • 0.06 * • - 0.15 . .. • " 

2? 
26 24.3' 25.7* . 0.17 - - 0.1? . - • -• " • " " 

29 52.7* 55.9* . 0.38 • * 0.38 - 5 - -

30 
31 11 .9 ' 11 .* 0.06 " • " 0 04 . . . . " - " " " 

32 
33 

61,i* 60,8' - 0.32 * • 0.20 " " -.. 

34 45.7* 45s5* . 0.44 - " 0.25 * * " * * " * * 

35 48.9* 46.7* . 0.47 - • 0.26 o 5...­

38 
37 
36 

13410 
54* 

13.9', 
57.9* 

0.15 
0.64 

-

-
0.06 
0.23 

-

• 
- * 

-

* 

• 

-

. . . 

* 

. . 

* 

. " 

39 
40 15.9 15.9* 0o10 0.015 7.3 52.3 0.06 - • * . " * 

41 59.6 59.3. * 0.39 0.056 27.0 195.4 0*23 - • .. * * -

42 
43 13.9* 13.5" * 0.13 * N.7 44a9 0.06 0.51 10.3 .. . . . . . . 

4* 56.9* 55.2* 0.51 " 31.5 184.0 0.24 2,10 42.0 - - * 5 S 5 " 

45 
486 
47 • 

- 0.11 
0.45 

• 
" 

1*6 24.5 
6.7 100.7 

0.06 
0.26 

0.44 
1.62 

-. . 
-

. 
-

• 
" . .. 

" 

49 
50 
51 

10.2, 11.3' 
52,.* 58.2* 

* " 
" 

0.17 
0.86 

" 0.07 
0.36 

* 

-. 
- • -

• 
* • 

" 
. 
" 

. 
" 

. . 
" 

. 
" 

52 
53 

11.06 11.9a 
52.1* 52.4* 

" 
* 

0.09 
0.39 

* 

-
3.2 

14.1 
?1 

31.0 
0.05 
0.24 

0.55 
2.44 

" 
"-

" * 
" 

" 
* . 

" 
. 

* 
. . 

" 
. 

54 
55 11.0* 12.5* " 0.16 • * 0.08 0.186 5 " 

56 49 ,?* 55*8* 0.72 * - . 0.28 0.71 " • * * . . . . . 

58 
59
60 

13*2 
56.5* 

13.00 
55.6* 

* 

* 

0,07 
0.30 

0.233 
1.000 

• 
* 

0.01 

0.04 
0.04 

0.16 
6.4 
36.0 * 

* 

-

-° 

* 

• 

. 

° 

* * • 

-

61 
62 

9.9 
4869 

12,0* 
56.9'4* 

* 001? 
0.82 

1*3 
6*3 

683 
39.2 

0.06 
0*29 

0.35 
1,64 

-
" 

* -
" 

• -
• 

-
* 

" 
" * " 

63 
8485 45.4*485.5* * 0.30 • " 0.22 " * - - * 

66 49.1* 9.2 *: 0.33 • 0.24 * * * ° 

6? 
66 
9 

42e6* 43.?* 
46*" 47.2* 

. 
* 

0.10 
0.11 

* 
* 

* - 0.20 
0021 

* 

* 
- * 

" 
-
* 

" 
° 

70 
7l 
72 

14.50 15.2, 
54.9*'57*6* 

* 

. 
0.09 
033 

0.071 
0.269 

307 54t6 
14.0 2065 

0.07 
0.28 

* 

* 

* 

* 

* 

* 

* 

* 

• 
• 

73 
748 4.2* 49.2*75 49.8* 55.4' * * 0.380.42 0.0300.033 

9.010.o 22.? 
25.6 

0*39
0.44 

1.29
1.45s 

* 
-

* S 
* * 

* 

? 
7 

15.3* 
58.5' 

15.3' 
58.4* 

* 

* 

0.15 
0056 * 

? s.2 23*3 
27.3 89.0 

0.07 
0.28 

0.56 
2.13 

103 
?o 

* 

* 

* 

-
* 
-

?9 
60 
61 

125, 145, 
46.0* 57.0* 

* 0.02 
0.07 * 

* 

-
-
* 

0004 
0.15 

* 
-

* 

-
-
" 

* 
-

-
* 

6263 * * * * * * S * . . * * 

64 70.1* 59:4 * 0.29 0s030 - * 0.15 - - * - " 

85 
d6 1:.3' 15.6's 0.10 0.084 1.5 63.5 0.10 * * * 

078 52.2* 5707* * 0.36 0.306 5.5 232.5 0*37 * * * * 

69 18.7' 16.3' * 0,15 0.031 h.7 62*2 0.086 * * * * 

90 59.7* 5o,4c * 0.53 0.111 5.9 294.0 0.22 - " " " " 

91 12 15.3' 15.5' * 0.10 0.033 1.4 67.0 0.05 " * * * * • 

93 57*0' 5S.5* 0*39 0.124 5*2 249.4 0.19 * - * * * 

94 
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TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS DE AMERICA LATINA
 

Especle pnirica nombre comun En basea til comoaofrecido y en bass smc 
Nom Internol del s nto Allmento Ex-

Lines Intarnacional M4teti Co. Fibre tracto Pro- ED ED ED EM, 
No. Oto nombre Referenc No. laca niz cruds Etreo 41nw Bovino. Ovino. uines Polo 

% % % % % Mcel/kg Mcsllg kcalflg kcal/kg 

01 
02 

*PARTE AENEA. FRESCO. ESTACO OE LECHE (2) 2"17"523 3203 
0.O 

207 
8.3 

12.2 
37.8 

0.4 
l.1 

2.2 
To 

0?6* O.77 
2.36* 2.40" 

03 PASPALUN FACICULATUN. PAJA CHIRUIRERA 
04 
05 

"PARTE Ar CAs 
GANALOTE 

FNESCO. (2) 2*11,470 
100.0 10.7 

*. 
29.2 

.. 
1.4 

. 
8.4 

. 
2.56* 

. 
2.57* 

06 PASPALUN L&NOCI 
Q?
08 

'PA4TE AE[Av FRESCOo RimAD cc rLORACION. (2) 2'17'562 19.8
t00.0 

2.413.s 6.3
32.0 

0.2
1.0 

2.4
11.9 

0.53*
2.70' 

O4R*2.43' 
09 PASPALUN HNCROPHYLLUN 
tU *PARTE A REA# FRESCO. NITAO 0E FLORAC14N. (p) 217558 25.0 3.1 8.3 0.4 2.3 0.60- 0.62' 
11 10.0 12.3 33.1 1.7 9.1 2.42* 2.46' 
12 
13 
14 
15 
16 

PASPALUM NQTATIJN. PAST) RAHIA 
-PANIT AEREA. FRESCO. (2) 

PASPALUN N T4TUH, PASTQ RAHIA. PENSACOLA
"PA.2T AtRFA. FRESCO (2) 

200,464 

2,11,538 

31.0 
100.0 

36.8 

3.1 
10.0 

4.4 

9.3 
30.1 

10.4 

O. 
2.3 

1.0 

2.3 
7.5 

2.9 

00780 
2.51 

0.93. 

0.800* 
2.59* 

0.93' 
if 100,0 12.0 28.3 2.6 ?.8 2.54* 2.58' 
18 PASPALUN PILOSUS 
19 'PARTE AEHFAs FRES0-* I1TAD DE FLORACION. (2) 2,17,560 25.0 2.4 9.2 0.4 1.8 0.58' 0.60' 
20 
21 PASPALUN PLICATULUN. GAMELOTILLO 

100.0 9.A 36.6 1.4 ToO 2.33* 242* 

22 "HE'd0 CURADO AL SOL (CCS). (1) 1,11,539 91.5 12.1 28.2 0.0 4.4 .65' 1.92' 
23 100.0 13.4 300 0.4 4.9 2.02* 210'* 
24 
25 "PARTL AEREA. FRESCO. ?"10"221 29.7 3.4 8.9 0.3 3.5 00* 0.74* 
26 
27 

CRECIHIENTA AVANZAO.o (2) 100.0 I1. 30.2 1.0 1109 2.68 2.53* 

28 
29 

"PA4TE AREA. FRESCO. NITAn DC FLORACInN. (2) 2*10,220 22.9 
100.0 

2.4 
11,6 

8.0 
14.9 

0.3 
1.3 

1.5 
6.5 

0.55' 
2.39* 

0.55' 
2.39' 

30 PASPALUN S CCHAROIOES 
31 IPARTE A2IEA. FRESCO. mITAD DE FLORACIAN. (2) 2-17578 26.9 2.4 11.1 0.3 2.4 0.59' 0.62* 
32 100.0 9&1 41.4 1.3 5.2 2.20* 2.32' 
13 PASPALUN SPP, PASPALU4 
14 "PAHTE AERFA. FRESCO. CRECINIEAITO 2*1?'581 28.3 4. 8.6 0.3 2.5 O.73* 0.6* 
15 AVANZAOO. (2) 100.0 15.3 30.5 1.2 .9 2..57' 2.40' 
36 
1 

PASPALUN TRIANAf 
-PASTE AfREAo FRESCO. NITA) DC FLORACInIo (2) 2"17"582 25,0 3.4 7T7 0,4 2.1 0.61. 0.62' 

18 100.0 13.4 30.8 2.6 4.4 2.45' 2.47* 
39 
40 

PASPALUN VJROATUH. TALQUEZAL 
1PA4TL AFEA. FRESCO. NAOURA. (2) 217"568 33.9 30 lis3 0.4 3.6 0.88* 0.840 

41 100,0 9.4 33.3 1.2 10.6 2.60* 2.51' 
42 PASTO ANOR f 
43 
44 

-SEE ERAGROSTIS CURVULA, PARTE AERA. 
fRESCO, CRECINIENTO AVANZAno. (2) 

45 PASrO CHATn 
46 -SFE AXONOP$ UICAY. PARTE AERFA. 
47 FRESCO. CRECI IENTn AVANZA000 (2) 
48 PENNISETUN ClLIARE. PASTA RUFFEL 
49 
50 
51 

"HENO. CURAUO AL SOL CS)* () 1"10,353 92.7 
100.0 

9,3 
20.0 

35o6 
38,4 

3.1 
3.3 

73 
7.9 

1.99* 
2,14' 

o98' 
2.14' 

52 *HOJASs FRESCO. (2) 2-17-629 - - . . . . . 
53 200.0 13o2 35.2 1.7 7.7 2*34* 2.39* 
54 
55 
56 
47 

"PARTE AEREA. FESCOs KITAn nE FLORACInN, (2) 

PENNISETUN.CLANDESTINU4. PASTO KIKUYO 

2010*252 20.8 
200.0 

2.7 
12o 

7.2 
34o5 

0.5 
2*2 

2.3 
11,2 

0.490 
2.37' 

0.52' 
2.490 

48 IPARTE AEREA. FRESCO 2101226 19.1 2.1 53 0.3 1.6 0.50' 0.50* 
S9 
60 

FERTILIZADO CRECIMIENTO AVANZAOO 
PENNISETUN CLANDESTINUo TRIFOLIUN REPENS. 

(2) 100.0 11.2 27,5 17 8*3 Vs60* 2.62* 

61 KIKUYO'TREBOL 9LANCO 
62 "TRFOLIUmN EPE2S, 2-10-236 - - . . . . . 
63 PARTE A REA FRESCO FERTILIZAOI. (2) 100.0 10.P 27.6 2.3 11.9 2.69* 2069' 
64 PENNISETUH,OLAUCIIN. NIJO PERLA 
65 
66 
67 

"PARTE AENCA, FRESCO. 41TAD 
D FLORACIdN. CORr 1. (2) 

PCNNISETUHNFXICANUN 

2-13*710 -
200.0 

-
20.2 

. 
25,8 

. 
1.1 

. 
10,4 

. 
2,72* 

. 
270* 

61 "PARTE AERCA. FRESCO. CORTE 4. (2) 2°11*880 53.9 4,6 24.8 1.7 2.9 - -
69 
70 PENNISETUN PURPUREUN. PASTO ELEFANTE 

100.0 8.q 45.9 3.1 5*5 - -

72 HOJASp FRESCO 210"567 20c 3.7 8.5 0.5 2.2 0.680 O, -
?2 FERTILIZAO0* CRECINIENTO DE 57 A 70 100.0 13.2 30.3 1o9 7,7 2o420 2.49* 
?3 
F4 "PARTE 

CA, (2) 
AREAP FRESCO. (2) 2*03-166 20.2 2,4 6.5 Oo5 .0 0.47 0.50 * 

P5 100.0 13. 32.1 2.3 200 234* 2.4* 
76 
67 

?a 
°PA4TE AEA* FRESC. 

CRECINIENTO AVANZAOan (2) 
2"03-158 21.3 

100.0 
3.1 

14,4 
602 

29.0 
0.5 
264 

205 
11.9 

0.51' 
2.42* 

0,540 
2.53" 

79 
80 
81 

"PAITE AENEAo FRESCO. ESTAOn AC LECHE. (2) 2*03,163 31,8 
200.0 

2.3 
Tot 

10.2 
32.2 

0#9 
2s9 

3.2 0.82' 
20.2 2.59* 

0,04* 
.65* 

82 
83 
44 

'PARTE ACREA FRESCO. 
CRECINIENTO OE 29 A 4 0AS* (2) 

2"10-095 18.0 
100.0 

2,4 
13.4 

5.3 
29.3 

08 
3.6 

1&8 
10.2 

0.27' 
1o49' 

0.46' 
2*57' 

45 
86 
87 

0 
'PARTE AERECA FRESCO. 1 

CRECINIENTO OE 43 A 46 ORA3, (2) 
2°100076 16&5 

200.6 
2.4 
15.0 

5*4 
32s7 

0.5 
363 

2.5 
9,0 

0,36 
2a1 

0.41* 
247* 

88 
Gt 
90 

IPARTC AIREA, FRESCO,. 
CRECIMIENTO 41E43 A 54 OIAS. (P) 

2"11,495 14.6 
20.0 

2a1 
14*4 

4.9 
33*5 

0.4 
2o9 

1.2 
8o2 

0.32' 
2.15' 

0,36* 
2,45* 

91 1 
92 *PARTE AEREA. FRESCO. A 2110091 - - - " -
93 
94 

CRECImIENTO OE 71 4 84 0145. (2) 100.0 - 2s9 6.0 2I8 -

95 *PARTE AIREA- FRESCO 21101268 19,t 2. 5.9 o 1.9 0.43* 0,49* 
96 
97 

FCRTILIZA0l 
01'4s (2) 

CRECIMIENTO DE 29 A 49 200.0 13,1 3008 2s? 10.1 2025* 2,54* 



39 
En bas a ta Efroid nbae 

Man- Acido Pro 
f NOT NOT 

Bovino. OvLoa 
NOT 
Suinos 

Cal. 
do Cobalto Cobra 

p-
n-t0 

F ­
foro 

Pota. 
do Zinc Colina Nia na 

Panto 
Jloa 

Vlta- Ribo- 
mina A flavina Csins Lisia 

Matlo-
nina 

Tdpto. 
fono 

% % % % mgfkg mg/kg mgg % % mg/k mgkg mg/g mgnkg mg/kg m g % % % % 

O 17o3"17,6" *" 0.06 " Osl0 •aa 
02 53.5* 5a.5" • 0.19 • • 0030 a ,, 
03
04 . . . . 0 . a 

OS 51001 58,3. 0:34 08030 " 0.17 •-. e , 
06 
o0 1201. 1069. " 0.31 - • 0.05 - • 
00 6102" 556. 0 1.56 - 00.23 a . 
09 
10 
11 

137. 1460. 
54.9 55s9l . 

0.10 
0.30 

a 
a a 

- 0,03 
0013 

a 
a 

a 
. 

12 
13 176 16,2a , 0.03 - - 0.03 a a. 
14 
15 

56.8.1d*,580 0.09 0.06 . • 

16 21.2. 21.51 0.02 :0.04 aa a 
IF 57,5a50. - 0.04 * 0.10 .-. 

1619 13.2 13,?* " 0.13 * " 0.02 a a. 
20 5201,54.a 0050 ?0.07 .aa 
21 
22 41.9* 43.5d " 0.53 a a 0.16 a a 
23 4501,47.5a * 0.50 • - 0.100016 . 
24 
25 1.0o.0.ITso 0.22 a a 0.06 a . 
26 6008a57."S * 0.73 a a 0021 .a. 
2? 
20 
29 

12:4: 
54.3 

120.a 
54.1. 

-
a 

0.10 
0.42 * 

a 
a 

0.04 
0.16 

a 
aa 

a 

30 
31 13.4* 14.1. a 000 - * 0.03 a a 
32 49.9a 52.6" a 0.31 a • 0.11 a • 
33 
34 16o5. 15o4A * 0.15 • 0.0a a 
35 56.4. 54.3* . 0.53 • 0.29 • a 
36 
37 13-9. 140.4 • 0008 a a 0.05 aa. 
36 55.7* 5509s, 0.32 • a 0.21 a aa 
39 
40 19.9.103. • 0 a a a 0.10 a a0a, 

41 5*90 569* a 0.18 a a 0.29: aa 
42
43 
44 

45 
46 
47
40 
49 45,.I 45.0. - a - - - . .. a 
50
51 

480.6* 405* a a - - - a a a 

52 a a a a 0:aa• a a a a a a 
53 53.0. 54:24, 0.48 a - a 0.47 a - - a a . • 
54 
55 
56 

11,1. 11ly*
53o7* 56.4* 

0.04 
0.17 -

a 
a 

0.07
0.31 

0.00
0.40 

" 
a 

" 
.. 

" 
.. 

- a -
. 

57 
5a 1103" 11.3* * 0.05 " a 0.06 a .* a a a 
59 590. 59030*, 0.28 " a a 0.33 - a - a a . a 
60 
61 
62 a a a " a - a a - aa• 
63 60,9* 60:94, •a a - a a a a aaa 
64 
65 a • a a a a a a a a a a a 

66 
67 

61:8. 61,11a - a a a a a- a a a . 

60
69 a a a 

0.060
0.14 a a * 

030 ?a0.71 - a a- aaaa a-a a aa - a -

70 
72 15.3 s,15,8 " 0.11 0a " "a a04 a - a a a 
72 
73 

5408, 566.0 * 0.39 a 0.13 a a a a a a a a 

F4 10.7. 11.4. . 0.09 0,104 5.0 1?,2 0.05 0.36 6.6 - 2.1 a a - - -
?5 53.1. 56.34*" 0.43 0907 24*9 85.0 0.25 1.0W 32.0 a 10.4 a - a - a 
76 
?7 II.* 12s2. * 0.08 00009 5.6 6.9 0.10 0.?1 10.4 a a a a - a 
70 54.91 57.5o a 0.38 0.040 26.6 32.6 0.45 3.33 40.9 " • a a a a a 
?9 
00 1804, 19.111 0.11 a 0.03 a a a a a - a 
81 
02 

500 60@2* 0.34 a 0.10ll a a a a a a 

83 6.1 10o5.&006 * 006 - a a a a a a -
84 
05 

3300 5864. 0.34 a 0.45 a - - a a a a a 

06 6.3 9,2. a 0.05005 a 0.06 a - a a a a 
07 
08 

30.4 5509a a 0.27 a 0.30 a a - a a a 

09 7.Ia 0., a a a a a a a a a a - a a a a 

90 40,0a 55050, a a a a a a a a a a a a 
91 
92 a a a a a a a a a a a a a a 

93 " a a a a a a a a a a a a a 

94 
95 9.8 11.1" * 0.04 a aOa a a a a a a a 
9650,9 575. 0*23 0a a a a a a a a a037 
9?
 



TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS DE AMERICA LATINA 
Especie lnrica nombre comun En basea tl como ofrecido y en basesea 

LnsNombf. Internacioiul delailment,
LineN 
No. Otto nombre 

Alimento 
Internacional 
Refereticia No. 

Materia 
eca 

Ce 
nza 

Fibr 
-udo 

Ex-
tracto 
Etreoa 

Pp. ED 
teina Bovlno, 

ED 
Ovinos 

ED 
Sulnos 

Elli 
n 

Polio 

% % % % % Mcal/kg Mc 0llkg kcal/kg kcallig 

Ol 
02 

03 
04 

05 
06 
or 
08 

"PARTE AEREA. FRESCO 
rETILIZAO0. CRCCIMICTO DE 43 A 56 
IAS, (2)

"PARTE A2RCA. ENSILAOO (3) 

PCNNISETUm PURPURCUMm 4CRKERON. PASTO ELrFANTE*HC4KCRON, HOJAs$ FRESCO. (2)
NAPILR 

2'10*298 

3"037"0 

2-15-498 

16.6 
100.0 

28.9 
100.0 

-
100.0 

L. 
10.7 

3.4 
11o4 

13:4 

5.5 
33.0 

10.6 
36o6 

' 

29.? 

0.5 
3.1 

0.9 
3o2 

2.0 

t.3 0.31 
il2 1089. 

to? 0.66* 
5.9 7o29* 

• -
9. ?.46. 

0.42 
2.53. 

-

2.52* 
09 
t0 
11 

12 
13 
14 
1516 

hIGANTE 
NCERKERONP PARTE AE4iAo 1 

FRESCO* CRECINICNTn DE 43 A 56 DIAS. 

(2) 
PENNISETUm TYPHOIOES. 4I*.o PERLA 

PANTE AGKCA. FRESCO. (2) 
PSCAuO 

2111606 

2103,415 

17.2 
100.0 

23.4 
100.0 

2.A 
15.0 

3.0 
12.A 

5.7 
33.4 

6.0 
25.5 

0.5 
3.1 

0.? 
2*9 

2.7 
9.7 

1.9 
8.1 

0.3? 
2.14' 

0.64. 
2.4o 

0.42' 
2.47* 

0.62' 
2.64* -

if 
18 

19 
20 
21 

22
23 
24 

25 
26 

27 

28 
29 
30 
31 

1233 
14 

15 
36 
11 

38 
IV 
40 

41 
42 
43 

44 
45 
46 

*AGJA RLSIOUAL OE PRENSADO COlN 
SULUVE.[5 CntNOENSA00 1N 301 PROTETNA. 

(5t
CENrCHU 0 QECURTES PESCAO0, CnCIDO 

EXTR MECANICANENTE DESH Y 4OLo (5) 

" CNrHon RECORTES PESCADO CriCIO0 
EXTH IHCANICAMFNTE OSH Y MflL. 601 
PRnTEINA. (5)

CENTEHO n RECORTES PESCAO, CnCIO0 
CATH NECANIC44FNTE OCSH Y 40Ls 651 
PKTI At (5) 

PHALARIS ARUNUINACEA. FALARIS nE LOS BANADOS 
'PAET AFHrAo FRESCa. (2) 

'PAdTE AEHFAo FRESCO. NITAD DE FLORACInN, (2) 

PHALA41S SPP, PHALARIS 
"PART Ae6SCA. FRESCO. (2) 

PHALAdIS rUUEHOSA. FALARTS BULRnSA
*HENOO CURAUO AL SOL (C-S). (1) 

PHALAI5 riIrHOSA. STEPLJPTERA. FALARIS MILROSA"STNOPTERA, PASTE ACRIA. 
FRfSCO FFRTILIZAO, CORTE 2. (2) 

PHASCULUS VULGARIS. FRIJnL 
'SE4ILLAS. (5) 

5"01'969 

5"(11976 

5d109811 

5101,982 

P,01-113 

2101-10? 

2'10'329 

1o13-760 

2110"15 

500-600 

50.6 9.4 
100.0 18,? 

91.? 20.4 
100.0 22.1 

91.6 16.0 
100.0 1?7. 

91.7 13.9 
100.0 15.2 

25.3 2.q 
100.0 0Ofl 

17.9 2.4 
100.0 14.? 

42.? 5.0 
100.0. I1,? 

100.0 14.0 

21.3 
100.0 

90.4 3.0 
100.0 4.2 

0,2 
0.4 

1.0 
1.1 

1.0 
1.1 

0.9 
0.9 

5.6 
22.0 

4.9 
272 

10.9 
25.5 

. 
34.1 

-
-

4.6 
5.0 

6.6 
13.1 

?.6 
8.3 

10.4 
11.3 

10.1 
11.0 

11 
4.s 

0.4 
2.3 

0*9 
2.1 

. 
2.? 

2.5 
2.8 

31.5 
62.2 " 

57.0 2.99' 
62.2 3.26* 

62,0 
6?.* 

66.T 
72.8 

4.3 0.87. 
1?-2 3-44. 

2.3 0.45. 
13.0 2.50' 

3.4 1.15' 
8.0 2.o 

• 
3.6 2.07-

3.6 -
6 a168 . 

21a? 3.92' 
24.0 4.33' 

1.87' 
3.71' 

2.51' 
2.74* 

2.90* 
3.17* 

0.6' 
2.?0' 

0.46 
?.58 

1.14' 
2.67* 

2.0? 

" 
. 

3.0?0 
3.0'* 

1924.' 
3804.' 

• 

-

* 

. 
-

-
. 

• 

1455, 
2876, 

-

-

-

-
48 

4950 
51 

52
53 
54 
55 

56
5 

58 
59 
60 
61 

"SEHILLAS. COCIDO. (5) 

PHASEOLUS VULGARIS. FRIJnLES 
"VAINAS Y SEMILLAS. CURADO AL SOL (CCS). (1) 

PHLEU PRASCNSC. COLA ')E RATA 
-PATET AE A. FRESC. INICO 

OC FLORACI No CORTE I (2) 
PIEORA CALIZA*MHOL.PN 331 CALCIR. (6) 

PIPTA-)CNIA MfNILIFORNS 
'BROZA. FHFSCOo CRECIMICNTn AVANZAOo. (2) 

5113"480 

1-11-713 

2*10-f08 

6-02-632 

2-13-279 

10.8 
013*­

100.0 

881, 

100.0 
21.4 

100.0 

9?.4 

100.0 

43.1 
100.0 

O.5 

4.4 

?@A 

9.1 
2.6 
?? 

920 

94.4 

2.y 
3@9 

1.6 

14.8 

30.2 

46.7 
6.6 

31.0 

. 

. 

9.9 
23.0 

0.2 2.8 0*35* 

2.9 25.9 3.29. 
I. 6.2 1.65'

? 
2.2 7.6 2.02' 
0.6 2.4 0.560 
2*9 6.? 2.61" 

- -

1.6 6.8 1.67' 
3.7 25.8 3.86'-

0.3'* 

1.32' 

1.73' 

2.2 

0.56'1 
2.610 

• 

1.32' 
M 

-

-

-

" 

62 PISUM SATIVUM. ARVEJA63 "SENILLAS, (5) 
64 

65 PISUM SPP. ARVEJA
66 'VAINAS. ENSILADO. C3) 
67 

6869 "SE41LLAS# iOL. (5) 

7071 POA AINUA..PASTITO DC INVIERNo 

?2 PAATE AEMCA. FRESCO. (2)
?3 ZACATE RATON 
7; POL YPJGON IIPIOOPTERIS 

5-08-482 

3"l11972 

5*03"596 

2"10"406 

91,6 
100.0 

22.7 
100.0 

89.1 

100.0 

-
100.0 

2.2 6.0 
2.a 6.6 

O, 6.0 
3.9 26.6 

3.0 80 

3.4 10.0 

- -
16.9 27.9 

1.0 25o2 -

2.2 7S 

0.? 3 l 0.63' 
2*9 15.e 2.79' 

1.3 22.3 1.50' 

1.5 25.2 3.930 

- - . 
4*. 10. 2.355 

3.54' 
3.86' 

00t 
3,OA* 

3.3?* 

3.73* 

2.52' 

-

3322.* 

3?29.' 

-

-

2153. 

2418, 

-

F5 
76 

777b9 
?9 

qO 
41 

PAPITE A REA# FRESCO. (2) 

PORLICRIA AUnUSTIFIILIARJZA. FRESCO, (2) 

PORjjTO DE COIPTO 
-SE ODLICHOS LABLA1. PARTE AIREA. 

211066 

2"13'334 

-
100.0 

61.4 
100.0 

-
6.1 

9.R 

25.9 

-
23.9 

15.3 

25.0 

-
3.0 

2.9 

40? 

-
14.2 

111 

1.1 

3.34* 

1.47' 
?.400 

2.94* 

1.70* 
2.?? 

-

-

o 

-

-

-

s2 FRESCO, CURAO0 EN PIE. (2) 
63 
84 
85 

46 or 
69 

PROBOClODA ALTHEACFOLIA
RA CES. 0ESH. (4) 

PROSOPIS CHILENSIS. MESQUITEs°S6iILLAS CON VAINAS. (1) CO1UN 

4117?21 

11101398 

95.3 
100.0 

92.6 
100,0 

2.9 2.5 
3.0 2*6 

3o 19.8 
3.4 21.3 

0.? 
0.7 

13 
1.4 

2.2 -

2.3 -

9.0 2.32' 
9.7 2.501 

3.61' 
3.?9 

2.41' 
2.60'* 

3809.* 
3997.' 

90 
92 

"BRIIZA CONSCMILLAS. NOW.MADURA. (2) 2*13-714 -
100.0 

-
3.3 3;.7 

-
2.0 

-
20.9 

-
2.50' 

' 
2.63' 

-
-

-

9293 
94 

PROSOPIS CHILENSIS'SE41LLAS. (4) 4*031085 80.6 
100.0 

30! 14*3 
3.9 17.8 

1.7 16.8 
2.1 20.9 

-

s 
2.566 
310 

1945.* 
2415.0 



41 
En baja a 41 coma ofrecido V ownbat smc 

L~hea 
No. 

NOT 
Swinos 

NOT 
Ovinos 

NOT 
Sulnot 

Cal-
cio Coblto Cobre 

Man.
P 
nato 

F. 
foro 

Poa 
StI Zinc Colina Niacn 

Acido
Pantm-
tnlmko 

Pro 
Vita-
mia A 

Ribo-
flavina Cistina Lna 

IMatio. 
nina 

Tripto­
fm 

% % % % mg/kg mg/kg mg/kg % % mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg % % % 

01 761 9.6* * 0.04 " 0.04 . 
02 
03 

42.8 5?.4' * 0*24 " 0*26 

04 
05 

15,0, 
520. 

" 
" * 

0.16 
0*54 

-" 

* 
0.23 
0.81 

. . 

06 

08 5507. 57*2* OO0.6 " 0.35 -
09 
10 
11 

8.3. 9460, 
6068,56f0 -

-
-

. 

12 
13 

10 
15 

los6. 10.0* 
62.2* 59.9.* 

* 0.00 
0.18 

1.0 
4*1 

6.4 
27.4 

0.00 
0.15 

0.52 
2.22 

" 
. 

* * -

* 

. a 

a• 
. 

16 
17 
18 

. 

. 
42.54 43.6 
8400* $6.3 

0030 
00-39 

-

* 

4409 
88.8 

!4.4 
2804 

0.76 
1.51 

1.4 
3903 

300 3510. 
75.1 6955. 

169.1 
334e4 

35.5 
70.2 

* 14.6 
28.8 

0.52 
1,03 

173 
3.42 

0.71 
1.0 

0.31 
0.61 

19 
20 
21 

67.8* 
73.9* 

569' 
62.0' 

o 
* 

5.0 
6.37 

-

* 
2.a8 
3.14 

0.58 
0.61 

* 
- - -

286 
2.90 

40.00 
036 

0.76 
0.83 

0.60 
0.66 

22 
23 
24 

. 65.8* 
71.9. 

* 
* 

4rO 
0.02s 

° 2.86 
3.13 

a 
-

° o 0,71 
0.78 

4066 
5.09 

1.62 
1.77 

0.42 
0.05 

25 
26 
2? 

" 
a - -

3.54 
3.8? 

• 
* 

2.83 
3.09 

-
-

* 
° 

* 0$.0 
0.86 

4.61 
5.03 

1.59 
104 

0.42 
0.46 

28 
29 
30 
31 

19.?* 
78.0' 

15.5' 
61.2* 

-
" 

0.09 
0.36 

-" 

-
0.08 
0.33 

0.92 
3.64 

. 
" 

° 

-
32 
33 
34 
35 

10.1. 
56.? 

20.5 
58.5. 

-
."a 

-
... 

a . .. . 

36 
37 

26.1' 25.8. 
61o.e 60.56 

. 
" 

0019 
0.45 

16.0 112.1 
37.5 262.5 

006 
0.14 

- " -
-

° 
° 

38 
39 - a * . . a . . 
40 46.9* 45.8s * 0O16 - 0009 a • - -

42 " ' 0.03 3.3 12.1 0.10 0.F? 6o -
43 
44 

- ' 0.16 15.4 56.6 0.4? 3.60 30.0 . 

45 
46 
47 

88.9' 69.? 
983' 77.1 

* 0.18 
0020 

- ° 0.4: 
4009 

0.99 
1.10 

* 21.1 
23.3 

2:2 
2.4 

408 
49 

8l, 8.2' 
?4.5* 75.1* 

" 
* 

0.05 
0046 

" " 0.0 
0.37 - -

- 9.6 
80.9 

2s3 
21.3 

50 
51 
52 

370o. 
05.80 

39.* 0 
40.0* 

0.58 
0.71 

a" 

a 
0.12 
0.25 

: 
* 

-
- -

- • 

53 
54 12.?* 12.?* 0009 I.? 30,4 0.06 0.4? - ' 
55 59.2' 59.3* " 0.41 7.9 142.0 0.26 2021 * " 
56 
57 
58 - -

.' 36.63 
37.82 

* 

. 
247.2 
253.0 

0.01 
0.02 

0.11 
0,12 

" 
-

-
-

59 
60 
61 

37.8' 29.9a * 
87.6* 69.0* . 

0028 
0.66 -

° 0.03 
0:08 

* 
-

° 
- . 

62 
63 
64 

" 
" 

8002* 
87.5* 

" 
" 

0.10 
0.11 

* 0.41 
0.45 

-
• ° a 

20o5 
22.3 

2.2 
204 

65 
66 14s4t sa1o .° " o . • .. 
6? 632* 695* " a • - a a a a 

89 
70 

79*0* 75.3 
89.1. 80.5 

75.3 
8046 

0.16 
0.18 a 

" 0042 
0084 

0*39 
0044 

29.4 
33.0 

4083 
542. 

36.? 
41*2 

9.9 
l1l 

1*6 
1.8 

0.1? 
0&19 

2.57 
1,76 

0.30 
0.34 

0.24 
0.26 

7i72 " - a 
?3 
F4 

53s04 5?,2* • 1.00 0.23 • 

75 a - - -
76 
?5 

75.6. 66*8* - a'• 

78 
79 

33.* 38,6*
54,0*82.8*o* 

a * 

80 
a1 
82 
83 
64 
85 

. 

. 
81,9* 86.4 
85.9* 90.7* 

015 
0.16 

30*9 
32.4 

0,6s 
0.6 a ' 

' 

-
• * 

86
8? 
88 

525* 5400 
567* 59.0* -

0.31 
0.33 * 

l18.1 
19.5 

130 0.26 
144 0.28 

a -
- * 

-
* * * 

a * 

89 
9091 56;, .58.759.7* . 

" 
... 
" * " 

. ...
*" " . " .0,06 " 0:10.1 

92 
93 
94 

" 
* 

58.1* 44.1, 
72.1* 540" 

0.30 
0*38 

* 

* 
21.3 
26*4 

17.2 
2104 

0.05 
0*55 

a 
s 

o 
- * 

- ' a 
a 

a 
* 
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TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS DE AMERICA LATINA 

Especle gene~ica nombre coiun En basew a O frecido y en basesac 
Linee 
jNo. 

Nombre Inturnacional del alimento 

Otro nombrae 

Aimento 
Internacional 
Referenda No. 

Maierla 
smca 

C. 
niz 

Fibra 
cruda 

Ex­
tracto 
Etreo 

Po 
maina 

ED 
Bovinms 

ED 
Oemos 

ED 
Silnos 

EMn 
Pollo 

% % % % % Mcal/kg M I/kg keal/kg kcallkg 

01 
02 
03 

04 
05 

06
0? 

08 
09 
t0 
1112 
13 

PRUNUS ANYGOALUS. ALNENORA 
"GRANOS Sl1 PIELo (4) 

PRUNUS PERSICA. OURAZNO 
"FRJTA SIN SEMILLAS LENOSAS. FRESCO. (4) 

PUCRAAIA JAVANICA. KUOZU TROPICAL 
"PA4TE AfNEAP FRESCO# 

CRECINIENTO AVANZAO.* (2) 
PUERANIA PHASCOLOIQES, KUDZU, TROPICAL 

HOJAss FRESCO, (2) 

4113"319 

4103*614 

2*13"234 

2"119F4 

96.1 
O0. 

18.? 

100.0 

23.3 
100.0 

100.0 

3.4 3.1 
3,5 3.2 

0,1 0.? 

2.4 4.0 

1.6 86 
6.? 36.? 

.8.7 34.4 

54.2 
56.4 

0.2 

Id 

0.6 
2.5 

1.7 

17.4 
18.1 

0.9 

4. 

3.8 
16.1 

17.2 

-

" 

0.60* 
2.56* 

-2.72. 

-
-

0.71.
3,t 

3.79* 

0.63* 
2.69* 

.2.64, 

-

737.396* 
39460 

14 
15 
16 

"PARTE AEREA, FRESCO. (2) 2*10*228 24.9 
100.0 

2.0 
Bl 

9.2 
37.1 

00 
3.9 

4.1 
16.3 

0.60* 
2.40. 

0.69 
277. 

-

11 

18 
19 
20 
21 
22 

"TALLOS. FRESCO, CREC141ENTO DE 43 
(2) 

PUERARIA T UNEROIANA. KUDZU
"PAoTE AENEA. FRESCao (2) 

RANUNCULUS AQUATILIS. CAPIL.ACEUS 

A 56 OiAs. 9-I1*9?62"1 

?10*23? 
2*OO*2 

100.0 

22.9 
O22.9 

100.0 

44.4 

2.9 6.7 
29 6o? 

2. 29.1 

;.1 

0.9
09 
4.0 

- . 

3.6 0.57.0 0*5 ? 
16.5 2.49' 

0.6.*O.46pe7 
2.73' 

23 
24 

25 
26 
2? 
28 

29 
30 
31 

12 
33 
14 

"CAPILLACEUS ACUATILIS , 
CAPILLACEUS. PARTE AEREA. 

RURIPPA NA4TURTIUNAQUATTCUM 
PA4TE AENCA-

FflFSCOo (2) 
SACCHARUMYCES CEREVISIAE. LEVA)IIRA0 

SACCHARUHYCES-CERVECERIA 
DOESH Y MOL. 

(?) 

"DESH Y MOL, 0 
MN 401 PROTEINA. (7) , 

rRESCO. (P) 
2111992 

2.13.402 
0 

?05*528 

?-05-52? 

13.1 
100.0 

11.4 
0.4 

89.1 
200.0 

92.6 
100.0 

3.? 
28.4 

1.. 
140 

6.9 
7.7 

6.7 
7.2 

2.1 
16.2 

lo2 
105 

. 
* 

2,7
2.9 

0.1 
1.1 

0.3 

26 

0.6 
0.9 

.3 
1.4 

1.8 
14.1 

4.2 

4.2 

46.2 
51.9 

444
48.0 

0.27* 
2.08. 

" 

-
* 

0.26 
1.99a 

-3 

-

3.16.3.42" 

* 

3073.3319.* 1994.2153. 
35 
36 
3T 

38 

SACCMARUN OFFICINARUM. CANA DE AZUCAR 
"PA7ET A RFA. CURAOnI AL SOL (C-S), (1) 1104,685 88.4 

200.0 
3.1 25.9 
3.q 29.3 

2.1 
2.4 

3.6 
4.1 

2.240 
P.54. 

2.15' 
2.43* -

3940 

40 

"COGOLLUo FRESCO FERTILIZAOD, NAOURA. (2) 2*13-22 20.0 9.0 -31.7 2.4 *6.4 -2.43. 2.56. -

42 

43 

HOJAS CON COGOLLOS. FRESCO. (2) 2104*692 25.9 

100.0 

1.5 

Ss9 

7.9 

30.4 

0.9 

3 

0.9 

3.s 

0.75. 

2o92. 

0.67 

2.60* 

* 

45 
46 

IPANTE AERFA9. NSILAOO. PASA04 LA 1AOUREZ. (3) 31?-516 31.7 
100.0 

4. 
13.1 

6.6 
27.3 

O.S 
1.5 

2.6 
6.2 

0.78* 
2.46' 

0.76. 
2.39* 

46 
49 

"ICL OE INOENIO (MELAZA). (4) 4113"211 72.6 
200.0 

0 
11.7 

0.3 
0.4 

0.3 
03 

2.4 
3.4 

" 
-

2650.' 
3648.* 

51 
52 

53 
54
55 
561 

*NIEL OE INGENIO 
(HELAZA). N 44% AZUCAR INVERTtOn 

79.5 GRADOS BRIX# (4)
SACCNARUM INENSIS"PArIT A£ EA* FRESCq. (2) 

mN 
4*041696 

2"13-001 

77.2 
2O0.O 

23.9 
100.0 

80 7.7 
10.1 9.9 

2.1 8.9 
9.q 37.2 

0.2 
0.3 

0.7 
2.7 

4.2 
5.4 

1.5 
6.5 

3.27* 
4.23* 

0.50. 
p.09* 

2.42* 
3.13' 

0.590 
2.46.* 

2593.. 
33590 

2042. 
2645. 

'6 
59 

60 
61 
6263 

PA4TE ArREAP 
FRESCU* CR IMIENTl 

(2) 
SCIRPUS AIGIfuS 

PSAUTE AERCA. FRESCO. (2) 

n 15 A 28 OIAS. 
2"11"085 

211516 

18.9 
100.0 

100.0 

2.1 
11.3 

3.2 

6.5 
34.6 

.34.1 

0.6 
3.0 

.2.2 

2.1 0.43* 
10.9 2.29* 

. .7.0 2.42' 

0.48* 
2.5* 

2.640. 

64 
6 
66 

67 
686 
69 

SECALE CEREALE. CENTEN3 
"PAdTE AEREA. FRESCO. ESTAO0 nE 

LECHE. CORTE I. (2) 

GRANO. (4) 

2"1322 

4-04004? 

100.0 

869 
100.0 

?0 

!.7 
1.9 

-
29.6 

2.2 
2.5 

-
1.8 

2.5 
1.7 

-

9.3 2.63* 

11.5 .19. 
12.9 3.59* 

2.69­

3035" 
3.77' 

3459.. 
3890' 

-

1922. 
21260. 

?0 SESAUNNDCs. AJONJOLI10 
71 ? PATC A RFA. DESM. (I) 
2?3 

1*11,534 91.7 
00.0 

A.6 50.2 
.,.. :%7 

1.5 
1.6 

19349s3?* 
3.6 " 
3.9 * 

2.05. 
2.23' 

40*26s 
-

* 
74 
75 

?6 
?? 

9 

SC5ILLAS. EATRIDO 
MECANICANENTE 1OLDO0 Y ELARORAnA EN 

TORTA, (5)
"SEILLAS (CTAMEC4AICAMENTr Y MOL. (5) 

511533 

5*04*220 

92.6 
200.0 

92.7 

00.0 

12.2 
12.0 

10.1 

10.9 

5.6 
6.3 

7.0 

7.6 

7.9 41.3 
8.5 44.6 

5.0. 43.3 

5.4 46o7 

3.16' 
3.41' 

2.98' 

3.21' 

3.26* 
3.59* 

3.16' 

3.41' 

31000 

3344** 
2378. 

2566. 
40 "SE4ILLAS. EXTR POR SOLV Y OL. (5) 
42 

62 SETARIA GE PjICULATA63 'PARTE A REA FRESCO. FLORACIO*N COMPLETA. 
84 
85 SETARIA ITPLICA. PANIZO 

(22 

5'09'V06 

2°tO0 4 

92.5 
100.0 

44.2 
100.0 

ll. 
12.n 

5. 
11.9 

6*5 
70 

14.1 
31.8 

2*1 
2*2 

0.2 
0.5 

45.3 
49.0 

1.8 
4.0 

2.71' 
2.93. 

2.15' 
2.60' 

2.89 
3.12' 

1.04' 
2.36 

* 

* 

546 IPAIIT A REA:CrIESCOo NITAD Of 
87 FLHACI N.oCORTEA.I( ) 
66 SETARA P IA;RETANA
89 "PARTE AEAo FRESCO. (2) 
90 

92 SETARIA SPIACELATA 
92 PAIRTE ACREA# 
93 FRESCOp INICIO DE rLORACIOW. CORTE 1. 
94 (2) 

2,13,?1? 
12 0:0 

2*10"42? 
200.0 

2!0*?95 17.4 
100.0 

11.0 

9.3 

1.6 
9.4 

23.2 

29.5 

6.3 
36.2 

1.9 

-
1.6 

0*4 
2.2 

10.6 2.64* 

- -
15.2 .70. 

1.5 0.39* 
8.6 2.2?* 

2.;t 

• 
2.06?. 

0.43* 
2.50* 



43 
En base a t1l com ofrecido y on bat seca 

Linea 
No. 

NOT NOT 
Bowmn Ovinos 

NDT 
Sulnos 

Cal-
cl Cobalto Cobra 

Man-
g. 
ue 

Fat-
fo, 

Pots-
siO Zinc Colina Ni ina 

Acido 
Panto-
tmnlco 

Pro 
Vita. 
mins A 

Ribo-
flavina Cistin Lisina 

Metio-
nina 

Tripto-
WIsa 

% % % % mg/kg mg/kg mg/kg % % mgl/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg % % % % 

01 
02 
03 
04a 

-
-­ 0,21 

00,22 
0.42 
0.44 

-
: -

36,9
38.4 -

4.9 
5.1
5:9 

-
-

05 
06 " 

16.00 
8 

16.?* 0.01 
945*aY.s"0.05 

O0.0 
0.14 

" 
-

-
-

5.0 
266 * 

0.7 
4.0 

. 
- - -

08 
09 

13.5. 
50.1. 

14.2* 
61.1' * 

024 
1.05 

O,0.07 
0.28 

-

-

.. 
-

.. 

. 
. . . 

10 
11 ..... 

12 

13 
6107 59.' " 0.75 0.15 . - . . . 

14 13.5e 15.6w * 0.11 - 4. ?4.0 0.04 0.2? 14.2 - -
15 54.3* 62.9* o 0.44 19.T 4970 0.15 1.10 51.0 . - - -
16 

10 
I, 

" 0.76 * 0:23 1.60 - . - . 

20 
21 

12.9. 14.1. 
56.5* 61.9' 

. 
-

0.23 
1.02 

= 
" 

0.0? 
0.26 . 

-= 
. . .. 

• 
. 

. 

.. 
. 

. 
22 
23 6.2' 5.9.. . . . .. . . * * -
24 47.1e 45.0 - - . * - * * - * -

2526 * " 0.16 - • 0.07 - 10.0 * 2.1 " 
27 * * 1.56 * -0.61 - - 01.7e - 15.4 . . . 
28 

2930 
31 2" 

0.0 1 
0.01 

" 
" 

0 0 1 
0 01 

-
- o 

" 0 0 4 0 . 4 8 0 0 3 
0 0 0 52 0 03 

0 0 0 
0.09 

32 

33 
34 

* ?I7* 
7??* 

690 
75,3 

0.25 
0.27 

0.101 
0.i96 

32.? 
3b*4 

5.2 
5*6 

1.40 
1.51 

1.70 
1.84 

3d.6 
41e* 

3903. 448.4 
4302. 4a4,3 

109.5 
110.2 -

3.0 
39.9 

0.50 
0,54 

2.70 
3.22 

0.) 
0.06 

0..49 
0.53 

35 
36 
3? 

50.0' 46.8' 
57.5. 55.2' 

-

" * 
-° -= 

• • 
9.8 
1.1 -

- 2.1 
2.4 

-
* 

-

39 
39 - - - - - ' - - - S * • 

40 55,0* 56.1 " - - - . . . . . . 
41 
42 I7.1 15.3* 0.12 - - 0.13 - = 1.0 - 0.1 - -
43 65.9' 59.0. * 0.4? - " 0.51 - 6.8 - 0.4 

45 I??* 17.2'* 0.14 - 0:06 - - - -
46 
4? 

55.0* 54.J* " 0.44 00.19I V * - . . 

46 - 60.1* 0.65 8. 51.8 o.2 4.60 115*1 -
49 . ad,?* 0.09 1,13 ?1.3 0.23 6.34 154.3 -" - -
So 
51 
52 

7441 
96.0 

54.9 
71.1 

58.8 
76o2 

004 0.939 
1.09 1.216 

62.3 
RO6 

43.0 
55.6 

0.09 
0.11 

2.6U 
3.3f . 

8e43. 
1092. 

34.0 
45.0 

39.5 
51.1 

3.0 
3.8 

-

" 
-
-

53 
54 
55 11.3" IJ.J* - 0.04 0.0? • 
56 
57 

4F.5* 55.8* . 0.16 • 0.27 - -

5 9.' 10.9' - • - . • 
59 51.9' 57.0' 5 - • • -
60 
61
62 . . .. . . . .5 .. - --. 

63 54s9. 59.9* 0.21 0.057 .3 11465 0.0? - 1;91 * • ,* 

65 ' - - S. - -

66 59.6* 60.v' - S • 5 . • 
67 
68 
69 
'0 

2.5' 75.9 
81.5' 85.4 

7o05 
8,2 

0.07 
0.08 

6.3 
r*. 

59.5 
66.9 

0.32 
0.36 

0.40 
0.54 

30.6 
34.4 

438. 
493o 

140 
15.8 

8.0 
9.0 

125 
17 

0.16 
0.17 

0.45 
0.50 

0.1d 
0.20 

0.14 
0.16 

i1 • 46.4e * 
r2 - 50.6. - -

- • ° 
?3 
14 

75 
F6 

11,6. ?J.9* 

?7.4* ?7Y.* 

-

. 
1.76 
1.90 

-

" 

233.3 
252*0 

74.1 
80.0 

1.00 
1.06 

12 

1*80 -

o 95.5 

10301 
ke4 0.60 

4?.7 0.65 
1.66 

1.80 
23o 

2.5r 
0.58 

0.62 
F? 
14 

67.6* 71*7* 
72.9' ?7.3* 

70.3 
75-9 

2.0 
2.65 

47.9 
51.? 

1.35 
1.46 

1.20 9V? 1536. 
1.29 107.5 165?. 

29.8 
32.1 

6.1 
6.6 

3.6 
3.0 

0.59 
0.64 

2.30 
2*40 

1,38 
1.40 

0.80 
0.86 

80 
81 

61.4* 65,5. 
66.5* 70.8' 

" 
. 

2.? 
2.67 -

242.2 
262*0 

58.2 
63.0 

1.47 
1.59 

1.75 
1.69 

S 
-

- -
-

0,550.60 1.141.23 0.910.99 0,50.50 

d2 
d3 

84 
26.i 23.7' * 
589* 53.6t " 

0.08 
0.18 

• 
* 0.001 

-

. 
* 

• 5 

- . . 

5 

67 
58 

64o4. 63.1* " • - . * . . ' 

90 61.2* 60,5* . - S . • s . • 
91 
02 
93 
94 

9.0' 
52.4' 

9.9' 
56,6" 

" 
* 

0.0 
0.30 

5 2.1 
212.1 

20s9 
120.0 

0.02 
0.13 

0.02 
0.11 

= 
" 

-
= "• 

s. -
-

-
- -
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TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS DE AMERICA LATINA 

Especle generics nombre comun En base a tlI coma ofrecido V en baseseaa 

I Nombre Internacional del alimento Alimento Ex-
L nu Internacional Materia Ce- Fibre tracto Pro ED ED ED Ei 
No. Otro nombre RefMoecia No. saca niza crde Etereo dina Bo*no Ovinos Sulnos Polios 

% % % % % Mcal/kg Mcal/kg kcal/kg kcallkg 

01 •PAHTE AEREA. 211"289 21.0 2.4 8.3 0.6 1.1 0.40' 0.50* 
02 FRESCO. CRECIMIENT OC 141 A M54 OIAS. 100.0 11.3 39.3 2.8 5.3 !.90' 2.39* 
03 (2: 
04 SETARIA SPIENOIDA 
05 QPA4TE A REA* 2•10*F94 12.1 1.5 4.0 0.4 2.0 0.29* 0.32* 
06 rREsCOo INICIO DE FLORACION CflRTE 1o 100.0 12.4 32.7 3.2 16.8 2039' 2.66* 
OT (2) 
08 SETARIA SPP. SETARIA 
09 "GRANO# (4) 4*03"098 89.9 2.9 6.4 4.0 12.2 3.060 2,440 3245.' 
30 100.0 3.3 ?.2 4.5 135 3.41* 2.72* 3611.' 
IS SOLANum TU8EROSUM, PATATA 
12 •HOJA$s FRESCO. (2) 2-11"728 138 2.7 3.4 0.? 2.2 " 0.37* 
13 100.0 19.5 24o6 5.4 I5.? * 2.66* 
34 
is •RAICLS. CniClOO. (4) 4103*f84 24.3 So 01? 0.1 2.3 0oo O.?R' 934.0 
16 100.0 5.o 3.1 0.3 9.6 2.8?* 3.22' 3453.* 
I? SORGHUM ALJUM. SORODP PERENNE 
t8 
19 

"PAATE AEREAP FRESCO. (2) 2113707 33.7 
100.0 

3.7 
Soil) 

8.9 
26o6 

0.5 
1*6 

2.2 
6,6 

0.89f 
P*64* 

0.89* 
2.649 

20 SORGHUM HA EPLNSE. PASTO JOHNSON 1 
21 PA.TE A HEAo FRESCO. INICIO Or rLORACfON. (2) 2"111593 26.6 2.5 9.5 0.5 2.4 0.62' 0.66* 
22 100.0 9s4 3507 1.9 9.0 2.34* 2.49* 
23 SORGHUM VULGANE, SOROf 
24 'PANOJASv CURADO AL SOL (C-S). (1) 111-F01 88.5 5.2 9.0 2.? 902 -• 
25 300.0 5,9 1001 3.1 10.4 
26 
27 
20 

'PA4TE AERFA. CURADO AL SOL (CS). (1) 1"07-960 90.6 
100.0 

9.0 
9.9 

30.1 
33.3 

1s6 
1.8 

3.8 
4.2 

1.99* 
2.19* 

3.96' 
2.16. 

29 
30 
31 
12f33 

"PARTE AERFrA FRESCO# PROXIMO 
A LA HAOUREZo (2) 

"PARTE AEMrAv FRESCO. INIICTO nE FLqRACTON* (2) 

2'04-314 

2-11-704 

22.6 
100.0 
21.3 

3.R 
8,0 
1&9 

8.9 
39.3 
6.7 

0.3 
1.1 
O04 

1.9 
8.5 
2.? 

0OS5 
2,42* 
0.55* 

0.55', 
P.42'2 
0,56" 

14 100.0 9,1 31.5 2,0 32.827.5' 2.63' 

16 
37 

"PARTE AERFA. FRESCO, CORTF to (2) 2"11859 14.2 
100,0 

1, 
11.3 

5*4 
38,0 

0&4 
2e6 

3.0 0,296 
7.1 Po06* 

0.31', 
2,43* 

38 
39 "PA4TE AERKAo ENSILAOO. ESTAOn DE LECHE. (1) 3-10-233 26.5 2.2 9.4 0*5 1.? 0,64* 0,631, 
40 100.0 Al1 35,5 tl 6.4 '2,40* 2.38* -

41 
42 
43 

"GRANU. (4) 4'04"32? 87,2 
100.0 

2.3 
2,6 

3s? 
4,2 

2s9 
3.3 

9,4 
10.8 

2,98* 
3142' 

2,70* 
3.10* 

32353.' 
3?33,* 

44 SORGHUM VULGANE, SORGOo ORANIFERO 
45 "GRANUP (4) 4"04-363 88,5 2,1 2*3 3.1 8,9 3,06* 3.36* 3318* 3370. 
46 100.0 2.4 2@6 3.5 10.0 3*46* 3,79 3751,* 3810& 
4? SORGHUM VULGAIE, SORGO. SOROAN 6 
48 "PAATL AEHEA. FRESCO. (2) 2,11d05 7,0 1. 5,6 0.3 1,8 0,421 0,43d, -

49 
50 
51 

SORGHUM VULGAR[E, 
"PARTL A HEAm 

SnRGo SUnAx 54I 
2-13-731 

100.0 

. 

9,q 

. 

33o2 

* 

1.5 10.6 

-

25O* 

-

2,54' 

. 

- -

52 FRtsco. PROXI|O A LA MAOUREZ. CORTr 1 100.0 9.4 3200 2o4 9,6 ,4?* 2,59* 
53 
54 

(2) 
SORGHUM VULGANE, CAFFRORIIM, SORO KAFIR 

55 •CAFFRONuM KAFIR# GRANO, (4) 4*04,428 89.2 1,7 3.2 2.9 10.4 3.65' 3M5o' 3629.' 3485, 
56 100.0 1.9 3,6 302 t.7 185. 3#990 4070,e 3908. 
5? SORGHUM VULGAHE. StlBGLABRESCENS, SOROn. MILO 
58 •SUIGLAURESCENS MILI. GRAND, (4) 4-04-444 88,9 102 2.3 2,9 10,2 3,15* 3.71* 3407,. 2440m 
59 300.0 Se9 2o6 3.2 11,4 3,55* 4,17* 3433.' 2745. 
60 
61 

SPARTIUM JUpCEUM 
•PA4TE AEHFA* OESH Y ML& (1) 1-10°897 93.? 414 33.7 3*0 33.5 2.35' 2.33* 

62 300.0 40 36*0 3o2 14.4 2.51* 2,49* 
63 SPOROOLUS INOICUS, PIILLA 
64 "HEiO. CURAUO AL SOL (C-S). (1) 1109"452 90.6 5.7 32.7 3.8 4.9 2912' 2,0* 
6S 300,0 6,3 36,1 1,9 5.4 2,34* 2.27' 
66 STIPA SHACqYPHYLLA. TISNA 
67 -PARTE AEMFA. FRESCO MAnURA, (2) 2-10-906 - * . . . . . 
el 100,0 2,9 37.9 0,6 3.9 " -
69 STIPA OEPA PEKATA 
r7 -PATE A &A.FRESCO. MAOURA, (2) 2-10-902 - - - - - -
T1 100.0 6o 36,3 Se8 2o7 2.05* 2.49* 
72 57IA ICHU 
?3 •PA4TE AIRFAs FRESCO. (2) 2-10-901 - - - - " -
74 100.0 411 35.4 3.3 5.3 2,23* 2,52' 

P6 °PATL AtHrA, FRESCO. 4AOUPA, (2) 2-10-199 0 - 3 - 3 9 -0-
F7 
78 STIPA OUTU A 

100.0 4.3 37.6 Sea- 3.1 1,99* 2.44' ' 

79 "PARTE AEHfAP FRESCO. (2) 21101904 - - - - - - - -
80 100,0 5.6 39.3 I6 5.5 2.06* 2,44' , 
81 STIZOLOUIUM AEIRIMUM. TnOYO 8EGAL 
82 SEMILLAS C04 VATNAS. (4) 4*13231 92.2 3.A 19.3 3*2 12.0 2o61* 2,86* 22930 
83 100,0 39 20s9 3.5 13,0 2083* 3,10' 24f70. -
44 STYLOSANTHps GRACILIS, TRIFOLIO 8RASILENn 
85 'PARTE AfREA. FRESCO. CORTE Is (2) 2"10"?88 22.1 1.? ?@3 0.5 3.1 0,5?' 0,59' -
86 
87 100.0 .P 33.1 2*4 14.2 2.58' 2.67. -

88 
89 

*PARTC AEREA. FRESCO. CORTE 2. (2) 2-10'787 2207 
300.0 

2.1 
9.2 

78 
34.4 

0.5 
2.4 

2.9 
12.8 

0,56' 
2*46* 

0.59* 
2,60* 

90 
91 

TARAXACUM pFriCINALEe TARAXACUM. OFFICINALE 
'PARTE AEREA. FRESCO. (2) 2"13"449 16,6 3.A 1*6 O*4 2.0 0.71' 0.59' 

92 I00.0 8.i 9.4 2*3 12.1 4&32* 3.5a 
93 THEOBONA CACAO, CACAO 
94 *CA5CARASo (1) 1-01*051 87,? 9, 22.5 2.8 8.0 2.25* 2.15*0 
95 I00.0 10,5 25*6 3.2 30,0 2o56' 2.45* 
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LEnbus a di comoaof rocido y on bassa 

Lf6 
No. 

NDT 
Boyin0* 

NDT 
Ovinos 

NDT 
Suinos 

Cal 
co CrbMto Cobra 

Man. 
p 
nets 

Fon* 
• 

for 
Pata-
do Zinc Colin Niacina 

Acilo 
Pwto-
tico 

Pro 
Vita. 
mine A 

Ribo-
ftavina Chaim Liina 

Metio 
nina 

Tripto 
fan, 

% % % % mg/kg mg/kg mg/kg % % mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg % % % % 

01 9.0* 11.4* * 5 " * " " 

02 
03 

43.0* 54a26 " . • - . . - • • 

04 
05 6.6* 7.3* " 0.05 * 494 177 0.05 0.02 . . . . 

06 54.2* 60.4* . 0.44 36.0 145.9 0.38 0.16 " ' - " 

08 

09 69.5* 55s4 73.6' 0.05 0.020 9.o 13.2 0.28 0,4) . 358. 23.6 3.3 0.? ° 

10 
It 

7703 61.6 81o9" 0.06 0.022 10.9 14.7 0.31 0.45 - 398. 26.5 3.7 008 " 

12 
13 
14 

* 
88.3' 

60.3* 
* 
' 

0.10 
0073 

- - 0.20 
01.47 -

5 

. . . 
. * 

-° • 
* -

15 15.8 1 o? 2192 " " - " 5 - 5 -

16
I? 

65.1730187.4 " " " -• - • 

18 20o1' 20.2 " 0.33 o008 0.63 ". ° 

19
20 

59.89 59.9* . 0.98 * - 0.23 1.o7 . . . .. . . . 

21 14.1* 15.1" * •5 * ... 

22
23 

53.10 56.6' 5 5 - 5 . .- ° -

24 
25 

" 
- -

0.16 
0.18 

" 
" 

" 
-

0.10 
0.12 

-
" 

* * 29.8 
33.7 

" 2.0 
2.2 

" 
" 

0.02 
0.02 

0.01 
0.01 

26 

27 45.0 44654 . 0.28 - 21.5 407.5 0.14 . * " 

28
29 

4971 49o1" * 0.30 * 23.8 450.1 0.15 . - . . .. . . . 

30 12.4' 12.4* * 0.04 - ° 0.05 . . ... . . . 

31
J2 

54.9* 54.8* 0.180802 ° 0.21 5 : - " - -

33 12.4' 12.?' 
34 58.5' 59.6*
is 
36 6 :6 : S 08:: 

J ? 46 7* 502 
35 

" 0.09 
0.41 

O *OS 
0*38 * 

* 
° 

T oo0 4 *5 

49 2 31 4 

0.04 
0021 
0*03 
0.19 

* 

0 44 
3011 

. 

. 
. 

... 

. 

° 

.. 

. . . 

39 14.5t 14.3* " 0.09 " " - 0.05 0.31 * " " " " 

4041 54.5* 54.0, 0.34 - 0.1? 1.18 . . . .. . . . 

42 

43 

67.7* 

77.7. 

61.3 

70.3 

73.8 

84.7' 

0.11 

0.12 * 

" :0.42 

0.48 " 

" :30.0 

34.4 

" 0.12 
0.13 

0.29 
0.34 

0.13 
0.14 

0.08 
9.20 

45 

46 

69.5' 

78.6' 

78.1* 

060' 

75.3' 

85.1' 

0.03 

0.03 

0.122 

0.138 -

-

' 

0.29 

0.32 " * 

449. 

508. 
41.1 

46.5 
11.7 

13.2 

lo1 

1.3 
0o15 

O*l 
0.29 
0.32 

OIZ 
0.14 

0.10 
0.11 

48 
49 

9.6: 
6* 

9.8' 
57.5*? 5 

* 0.15 
0.86 

' ' ' 0.030.17 0.523.05 * 
- " ° * ° " 

50 
51 5 - - - • * * * ° - °­

52 
53 

55.9*56.7*so: * - . . . . . * • 

54 
55 
56 

37.5 
42*0 

80.4 
90.2 

82.3 
92.3 

0.03 
0.03 

0.1?6 
0.197 

6.4 
T.2 

16.0 
17.9 

0.29 
0.33 

0.34 
0.38 

-
" 

436. 
489. 

38.8 
43.5 

120 
13.5 

1.3 
14 

0.13 
0.15 

0.27 
0.30 

0.16 
0.20 

0o14 
0.16 

58 
59 

1.5 84.1 
80.4 94.6 

?F.3 
86.9 

0.03 
003 

0.025 
0.028 

12.8 
14.4 

13.6 
1503 

0.28 
0.32 

0.35 
0.39 

15. 
17.3 

5870 
661. 

36.4 
4009 

10.8 
12.1 

1.2 
1.3 

0.16 
020 

0.18 
0.20 

0.28 
0.31 

0.23 
0.26 

6 0 

61 
62 
63 

53,4* 52.8': 
57.0* 56,4* 

0.54 
0.58 

-
" 

5 

-
0.09 
0.10 

.. 
. 

. .. . . 
" 

. 

64 48.1*40.6' 
65 53.1*51.4'" 
67 45 6 

-" 
' 

5" 
* 

' -

. 

--

* 

'• 5" 

° 

"" 

* ° 

* 

. 

• 

* 

" • 

668 " - 0.12 0.158 4.6 34.4 0.06 . " " ° " -

70 * * o 2 ° 0 0 ? * * * . 

71 

7 3 
4686* 55.5* 

" 

* 

" 

0.17 

5o• 

0.237 
" 

3.2 
* 

49.6 
" 

0.07 
" 5 " 

* 
S" 

* 
" 

. 
S 

-
" 

* -

74 

? 
576

77 

50.5* 57.1' 

S
45.1 55.7. 

: 

* 

0.20 

0.16 

0.108 

0194 

2.5 45.9 

2.2 47.8 

0,0w 

0.05 

" 
. 

5 -

* 
• a 

-

• * 

' 

- " 
* 

-

* 
a 

-

" 
* a 

-

?9 a S S S a o a s a s * o * S 

80 46.7* 55.3* " 0.19 09193 3.3 86.7 0.11 " " * " " " * 

" " 
82 59.3' 64.8' 520

83 64.3. 70.3" 56.4 0.410.44 -- " 0.180.19 '" ' " "" " - * ' -

85 
868? 

12.9' 
58.6* 

13.:' 
60*6* 

: 
-

0035 
1.56 

" 5*6 
25o2 

11.8 
53*4 

0*05 
0o25 

0.32 
1.43 

* 
" " 

' 
* 

-
" 

" 
- " 

88 
89 

12:7" 13.4" 
55,9* 59.0* 

0.40 
1.76 

* 
" 

4.0 
1706 

100 
45.3 

009 
0040 

0.43 
1.89 -

- " 
a 

" 
* 

* 
S 

* 
" 

" 

91 
92 
93 

16.2: 13:3: 
979* 80.2* 

* 0.12 
0.73 

- ' 0.07 
0041 

5 ' 

* 
7.7 

46.3 
4.8 

29*3 
* 
" 

94 50.9*48007* " 0.41 4?,7 37.7 0010 ' ' - - * " 

95 58.1: 55.6' : 046 ?4,7 43.0 0.20 " " * ' ' ' " 
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TABLAS Di COMPOSICION DE ALIMENTOS DE AMERICA LATINA 

Especie penrica nomisre comfun Enbasaa i como ofrecido v on basesa 
SNombre Intrrnacunal del alimonto 

L 
No. Otro nombre 

Alimento 
Internacional 

IRefeencia No. 
Materia 
sca 

Ce-
niz 

Fibra 
cruda 

Ex. 
a 

Eterso 
Peo 
tJna 

ED 
Bovino 

ED 
Ovinoa 

ED 
Sulnos 

EMn 
Polio 

% % % % % Mcallkg Mealtg kcal/kg kal/kg 

01 
02 
03 

TORULOPSIS UTILIS . 
"DES"# MN 401 PROTEINAP (7) 705'534 92.6

100.0 0.89.5 2.83.0 2.02.1 45.148.7 -* 3.09*3.3)* 2803.*3028.' 2153.2326. 

04 TRACNYPO0p VESTITUS, TRACHYPOOnN. VESTITUS 

05 
06 

"PARTE REA# FRESCOP (2) 2017*669 44.6 
100.0 

3.4 
7.6 

15.4 
34s6 

0o 
1.8 

2.5 
5.6 

1,01* 
2.26* 

1.12' 
2.50' 

-

-
-

07 
0 
09 

TRICHLORIS jLURIFLORA
PARTE AERCAP 0(SHo (1) 1113*258 67.6 

100.0 
8.5 

12.5 
27.4 
40.6 

009 
1.4 

3.0 
4.4 

1034' 
1.98$ 

1.37' 
2.03' * 

10 TRIFOLIUN I CARNAIUN. TREBOL ENCARNADO 
11 

12 
13 

"PAqTE AREA* FPESCO (2) 

THIFOLIUM JNCARNAT'JN. TREBOL ENCARNADO KENTUCKY 

2"01*336 17.6 

100.0 
17 

9sq 
4.9 

27.7 
0.6 

3.3 
3.0 

17.0 
0.49* 

2.8101 
0.50* 

2.8*. 
-

14 
15 

PARTE AjREA* FJESCO FERTILIZADO 
FLORACION. CORTE 1. (2) 

INICTO Of 2"10o180 . 

100.0 10.7 
-

26.5 
-
4.1 11 

. 
2.81* 2.8?' -

16 
IF 
18 

TRIFOLIUN PRATENSE, TRanL ROJO
*HENO*CURADO AL SOL (C5S)p(1) 1"01"415 91.9 

100,0 
8.9 
907 

10.9 
20.5 

2.1 
2.3 

20.8 
22.7 

2.36' 
2.56' 

2.33': 
2.54. * 

-

19 
20 
21 

"PAATE AiREA. FRESCO, (2) 2'01-434 28.0 
100.0 

2.0 
?1 

3s3 
Ile? 

0.6 
2. 

3.6 
12.8 

1.12' 
400* 

0.88' 
3.14' 

-

22 TRIFOLIUN REPENS, TRE8OL BLANCO 
23 
24 

25 

"HENO. CURAO0 AL SOL (COS), (I) 1"01"464 93.3 
100,0 

9.5 
10,1 

20.5 
21.9 

1.3 23.1 
1,4 24,8 

2.50' 
3oQ 0* 

2.6q* 
2.04 * 

26 
27 

*PARTE AEREAP FRESCO. (2) 2-01-468 20,6 
100.0 

3, 
15,1 

3.4 
16.5 

O. 4.5 
3.2 21.7 

0.57. 
206' 

0,600, 
2,89' 

-

28 
29 
30 

"PARTE AEREA. FRESCO. 
CRECIMIENTO OE 1 A 28 01*5. (0) 

2-13,150 
100.0 

. 
-

. 
-

. 
-

. 
17,5 

. 
-

-
-

* 
-

. 
-

31 TRIFOLIUN 5 P. TRBEOL 
32 
33 

PARTE A REA. FRESCO. (2) 2*01"299 18.8 
100,0 

1P 
6*6 

2@9 
15.6 

0.5 
2.8 

2.5 
1303 

0.76* 
4,05' 

0,61' 
3.2o' 

-
o 

-

34 TRIPSACUN .5 UN. PASTO GUATEMALA 
35 

36 
37 

PAdTE ATEREA# FRESCO. (2) 21021091 32,6 

100,0 
2.6 

8,0 
117 

35,8 
0.8 

2.4 
2,3 

7,0 
0,73* 

P,23. 
0,824 

2,51. 
-

-

38 
39 

"PAHTE AERCA. FRESCO. 0 
CRECINIENTO OE 29 A 42 01AS (2) 

2"10"041 17,3 
100.0 

2,1 
12,4 

5.8 
33o5 

0.5 
2#7 

1.9 
11,1 

0,40* 
2,32' 

0,44* 
2.53' -

40 
41 
42 

43 
44 

"PARTE AEREAeFRESCO. CORTE 4. 

TRITICUN A1STIVUM. TRIQO
"PARTE AEREA# FRESCO. ESTAO0 

(2) 2"1191? 

2013*103 

34.2 
100.0 

-

2,4 
7N1 

12.2 
35*8 

-

10 
2*8 

-

2,0 
5.8 

0,76* 
2,23' 

0.86' 
2&51' 

o 
" 

• 

" 
-

-
45 DE LECHE* CORTE to (2) 100:0 9.41 29,8 2.2 9.7 2.57? 2.62 -
46
47 
48 
49 

"AFHECRO, (4) 411741 88,8 
100.0 

5.0 
6,4 

10.0 
11,3 

4.1 15,8 
4.6 17.8 

2.68' 
3.02' 

288* 
3.24' 

2818,' 
3172,' 

-

-

so 
5i 

'GRANO MOLe (4) 4"13"413 8805 
100.0 

0, 
0,9 

2,7 
3.1 

1.8 12.2 
20 13,? 

3.30' 
3.73' 

3o41. 
3,654 

33?7* 
31115. 

52 
53 
54 

TRITICUN OURUN,
"C9A CARAS CON 

TIIOs OURUN 
G(RMEN, (1) 1-13'423 90,5 

100.0 
7,? 
8*0 

23.9 
26#4 

2.0 
2.2 

19,2 
21s2 

2.55' 
2,024 

2,46* 
2*72* -

-

55 TRITICUM SWP. TRIOO 
56 
5? 
56 

"PAJA. (1) 1-05175 90.9 
'100.0 

6.9 
7as 

37*2 
40*9 

1.4 
1,5 

4.1 
4&5 

1,93e 
2.12' 

1,62' 
1.79'0 

o 
. 

59 
s0 
61 

"AFIECHO, (4) 4'05"191 083 
100.0 

5,A 
6.4 

9*2 
10.4 

3*6 
4*1 

15.6 
17,6 

2.64' 
2*99* 

2.91' 
3,29* 

2844,' 
3220, 

-

62 
63 

64 

"AFRECHO, 4OLINERIA EN SECO. 14) 4*05"190 89,4 
100,0 

5.4 
6.1 

10.5 
11.8 

4o6 
5s2 

162 
18.1 

2679' 
3,12. 

2.89' 
3,23' 

2517.' 
2816.' 

1048. 
1172, 

65 
66 

67 

'GRANO* (4) 4*05'211 89.5 
100,0 

2*8 
3.1 

3*8 
4.3 

2.6 
2.9 

12.5 
139 

3.47 
3.8 

3.47 
3.88 

3629, 
4056. 

3266. 
3650, 

68 
69 

SUdPROOUCI0 DE MARINA. CERNIDO 
ORnINARIO. NX 73 FIBRA. (4) 

4105,201 88,4 
100.0 

4&3 
4,9 

6,8 
7.7 

4s6 
5.2 

16.6 
187 

3.09' 
3.49* 

3,29' 
3W721 

2915.* 
3364,* 

2420& 
2737, 

70 
71 
72 

*SUd"PROouCTO DE MARINA. TAMIZADO 
FIMANENTE. sx 41 FORA. (4) 

4*05-203 081 
100,0 

3&3 
3,4 

3.5 
4*0 

3.5 
4.0 

15.6 
17.9 

3.18 
3,60* 

3.51' 
3,90 

3237, 
3673** 

1000 
2042, 

73 
4 

?5 
76 
F? 
78 
79 

GE MEN. MOL* MN 253 PROTEINA MN 71 GRASA. 

VICIA FASA. CQUINA, NASA 
1EOUIWA* SEMILLASP (5) 

VICIA VILLpSA, VEZA VELLUDA 

(5) 5 05 218 

5'02*407 

8,2 

100,0 

90,6 
100.0 

4.5 
5,1 

3,p 
3.5 

4.6 

5.4 

6*9 
Fe6 

e7 24 7 
9s9 280 

1,2" 23,1 
1.3 25s5 

3,14' 

3056' 

381' 
4o20* 

3,59* 
4,0* 

3640* 
3,76* 

3534.* 

4008* 

-

2892. 

3281, 

" 

80 
at 

"PARTE AEREAP FRISCOP INICIO 0E 
FLORACOd* CORTE Is (2) 

2,09-912 0 
100.0 

9 
9,? 26.2 2o9 22,1 

-
Po75' MP* 

-

82 VIONA SlN[6S, CAUPI. COMUN 
83 
84 

PAT AEREA. OEM Y ML-L 
CRECINIENTO AVANZAO0. (1) 

1.l11-984 87,5 
1O0,0 

9, 
11. 

26s7 
30,5 

4a2 
4.7 

15,6 
17o8 

1,96' 
2.24' 

2,06 
2*36 

. 

-

-

85 
86 
8? 

VIONA SPP, CAUPI 
"SEaILLAS# (5) 5°01"661 89,0 

100.0 
3,5 
4,0 

5sO 
5,6 

1*5 23,6 
1.7 26o8 

3,07' 
4,35* 

3.34' 
3.7'* 

3340,* 
3753* 

-

68 YUCA 
69 -SEE MANIMOT ESCULENTA COMUN. NOJA* 
90 CURACO AL SOL (CS)# (1) 
91 ZACATE ANARBO 
92 aSEE AXONOPUS COPRESSUS. HENO. CURADO 
93 AL SOL (C-S)p (1) 
94 ZACATE RATON 
95 -SEE P0A ANNUA# PARTE AEREA# FRESCn. 
96 (2) 



47 
En bas a Li oma ofraida V on barnsam 

M(n. Acid. Pro 
Lfna NDT NOT NDT CAI. p Fv Pot. Pant- Vita- Ribo- iMtlo. Tripto-No.Ivinca Ovno Sulnom do Cobldt Cobre ns foo do 2ino Colns NaciMn iAo mmi A flavine Cistia Llaa ,ns fon 

% % % % mg/kg m ko q/kg % % mkg m/kg mg/k mgjkg mg/kg mkg % % % % 

01 
02 • 700* 63*6 0.508 13.4 12.0 1.67 1.87 90.9 2874. 499.2 72.8 47*6 0.60 3.79 0.80 0.50 
03 
04 

. 7506* 68o7 0.63 * 14.5 13o8 I.80 2.03 100 3105. 539.3 7807 51.4 0.65 4.10 0.86 0.54 

05 22.8* 25.30 * 0.13 • 925 0.03 0.42 19.0 • - . . 
06 51*2. 5607. * 0.30 * 207.3 0*07 0.94 4303 * " - - -
O7 
08 30.4* 3101. - - • • • - = * . - S o 0 

09 45.0.46.0040. 0 * * - * 5 * * 
10 
11 1121 ll* 0.24 • - 43.1 0,05 054 5 - • * 
12 63.8* 64.9.* 1.38 * 245.8 0.29 3o10 . • - • . . . 
13 
14 
15 63.0 65.0. * • S S S 0 5• o • 5 5 0 0 5 

16 
17 53.4 52.9 * 1.43 0.072 12.1 63.7 0.37 1.95 25.8 . 38.8 10.3 16.3 - * -
18 58.1 57.6 * 1.56 0.078 13.1 69.3 0.40 2*13 20.1 . 42.2 11.2 N17,7 . -
19 
20 25.4. 19.90 o 0.18 0.018 70 36.5 0.04 0.85 14.7 • 160 - 2.4 " -
21 90.7* 71.2. - 0.64 0.064 25.1 130.2 0.16 2s33 52.4 * 59.1 = 8.7 -
22 
23 63o4* 60.1. - 1.32 00067 I1. 76.7 0.43 2.10 19.2 5 - * * . 
24 68.0* 64.40 . 1.42 0.072 1207 82.2 0.46 2.25 2006 • * • * -
25 
26 12o9. 13.5' * 0.21 * 50 21.5 0.07 * 5.3 * = * o -
27 62.7* 65.6* . 1.00 * 28.3 104,6 0.36 * 25.8 - -° - -
2a
29 • * Si *• * * S• So * . . * * 

30
SI 

. * • 1.88 0.337 23*2 28.9 0.36 - 30.7 - - • -

32 17.3. 13o9. * 0*32 • - 0.06 0 5 • . .. . . • . 
33 91.8. 73.7.* 1.70 S 0 0.32 o * - * - . . . 
34 
35 
36 
37 

16.5. 18.6. 
50.5* 56.9* 

* 0.02 
0.06 * 

7.1 
21.8 

7.8 
24.0 

0.04 
0.12 

-
. S 

• 
-

0 
* 

-
-

-. 
-

. 

38 9.i. 10.0., -" S S - o 0 5. . - . = 
39 
4041 

42 

52.6* 57.4* 
17.3* 19.5* 

50.5* 570. 

0 

• 

" 

" 

0.06 

0417 

• 

• 

-

0.35 
11.01 

5 

* 

• 

-

. 

-

" 

S 

• 
- * 

. 

0 

5 

- o 
. 

-

. 
43
44 0 ° 5 5 • 5• - - S• S o o S 

45 58.2* 59.5. . 0 - - - - - . .. . . . . 
46 
47 60.9' 65.3" 63.9* 0.57 " 60.9 116.2 1.08 1.88 " " 1744 -
48 68.6. 73.6* 71.9. 0.64 * 68.6 130.8 1.22 2.12 * * 196.4 5 • 
49 
50 
51 

74.8* 
84.5* 

77.2* 
87.3. 

70.6* 
8605* 

0.26 
0.30 

* 
* 

123.0 
1390 

54,9 
62.0 

0.46 
0.52 

0.44 
0.50 

• 
5 

• 
. 

-
- 5 

0.44 
0.49 

0.14 
0.16 

52 
53 
54 

57.0* 55.8o 
63.8* 61.7' 

* 
. 

0031 
0.34 

* 
* 

375*5 15903 
414.9 176.0 . 

• 
-

• 
-

• 
-

• * 
o 

. 
• 0 

55 
56 
5? 
58 

43.7 
48.1 

36.8 
40.5 

* 
* 

0.20 
0.22 

2*8 
Je. 

50.0 
55.0 

0.06 
0.07 

1.16 
1.27 

- ' -
= 

1.0 
:101 

-
- " 

• 
" 

59 60.00 6600* 645w 0.41 " 0.78 2.11 • " - 0.29 0.63 0*23 0.28 
60 
61 

67.9. 74.7* 73.0* 0.46 • 0o8 239 5 • 0 0 0 0.32 0.72 0.26 0.31 

62 63.2 65.5. 57.1 0*24 0.097 14.0 113.0 1.12 1.19 - 7960 18603 31*0 46 0o25 0.59 0.37 0.31 
63 70.7 73.30 63,9 0.27 0.109 15*7 12605 1.25 I.33 - 890. 208. 4.7 5.1 0.28 0.66 0.19 0.34 
64 
65 
66 

78.7 
88.0 

77.6 
86.7 

82.3 
92.0 

011 
0.12 

5 

5 

S 

5 

0.43 
0.48 

0o43 
0.48 

-
* 

1009. 
1128. 

6.5 
73 

1.5 
12.9 

0 
0.l 

0.16 
0.18 

0.36 
0.41 

0.32 
0.35 

0.19 
0.21 

67 
68 
69 
70 

7000 74.7 
79.2. 8405 

07.5 
76.3 

0.16 
0.18 

0.106 
0.120 

11.0 107.8 
13.3 122.0 

0.85 
0.96 

0.93 108.7 1808. 
1.05 122.9 2045. 

98.8 
11.7 

22o4 
2503 

4.o 0.34 
4.6 0.38 

0.80 
0.90 

0.26 
0.29 

0.22 
0.24 

?1 72-00 79.7 73.4 0.09 0.113 6.4 60.0 0.53 0.55 64.2 1439. 47.6 13.3 2.2 0.32 0.56 0.21 0.21 
72
73 

81.7' 90*4 83.3 0.10 0@12a 7.2 68.1 0060 0.63 72o9 1632. 54,0 15.1 2.5 0.36 0.63 0.24 0.23 

7 71.3. 81.5" 80.2 0.06 0.119 9.1 129.4 0.98 0.07 120.1 3376. 64.9 20.3 5@6 0,49 1.55 0.40 0.30 
75 80.9* 92.4. 90*9 0.07 0.135 10.3 146.7 1.11 0o99 136.2 3829. 73*6 23.0 603 0*55 3.76 0.45 0.34 
76 
77 8064* 77*2* 0.12 • • 0.40 • 0 23.8 • 3:5 • . 0 
78 95.4 652. * 0.13 " " 0.44 . " 263 " 3.9 " " 
7980 5 * S• - S S " 0 5 5 5 5 0 • 0 

81 62.4* 64.00* 5 0 0 S • - . • 5 • S 
82 
83 44.4. .• . • - . . . . * . . 
84 50.00 0.1* 5 5 " " S S• so S 0 • 5 

85 
86 
8? 

870* 75.? 
98,6 85,) 

758 
85.3 

0.09 
0.10 

4.4 40.1 
5.0 45.1 

0.44 
0.50 

1.16 
1.30 " 

" 24.4 
27.4 

35o4 
1703 

2.3 
2.5 

" 
* 

2.10 
2.36 

0.20 
0.22 

0.30 
0.34 

8a 
89 
90
91 

92 
93 
gA 
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TABLAS DE COMPOSICION DE ALIMENTOS DE AMERICA LATINA
 

Especle pnercs nombre cornun En base a t€i come ofreddo y on beo seca• Nombre Internacona del sloa o limeo Ex. 

Line. Internclonal Materia Co. Fibre P=o , ED ED ED EMn 
No. Otro nombre Refeaecia NO.a . nlz crud Etio a vins Ov Sulnome Pom 

% % % % % M I/o Mcl/g kcad/g kral/g 

01 ZAR1A DE CAMPECHE
 
02 "JEE LEUCAENA LEUCOCEPHALA. PARTE
 
03 ARfAp FRESCO. (21
 
O4 ZEA NAYS. NAIl
 
05 "OLOTCS* MOLa (1) 
 1-02"782 87.6 4.? 31*5 27 2.9 2.19' 1.95a,
06 
 100.0 4.S 36.0 3.0 3.3 
 2500 2.23* . 

08 "PAHTE AEREA. CURADO AL SOL (CIS)# (1) 1-02-775 62.6 6&4 23.3 1.4 7.9 2.01' 
 2.09 •
09 
 100.0 7? 28.2 Is? 9.5 2.43* 2.52 - " 
to 
1I PAITE A[RCA. DES.H (1) 
 1"02768 94.9 32.1 6.9 2.21
6.4 2.1 2.28' *
 12 
 100.0 6.0 33.9 
 2.2 7.3 2.80* 2*33* " "
 
13
 
14 *PA4TL EREA SIN MAZORCAS Y SIN TUZAP 1113,325 88.2 9,7 32.0 Is? 4.8 1,89a 1,80* *
 15 PICAOO 03H Y HOL 
 (I) 100.0 11.0 36.3 I.9 5o5 2.14* 2.13' * ­
16
 
1I *PAITE AIEA. FRESCO# (2) 2=021006 28.2 2, ?8 0.8 2.0 0.79a 0.761 - ­18 
 100.0 8,o 27.8 2.6 ?.3 2.81' ­2.68' 

19
 
20 "PAHTE AIREA. FRESCO. PROXIMO A LA 
 2"028003 1 ' - ­
21 NAOUREZ, (2) 
 100.0 8.1 29.2 1.6 8.8 2.61' 2.66*
22
 

23 PANT[ AiHEA. FRESCO. MITAD OE FLORACIni, (M) 213*?63 1 1 1 1 1 1 1 o24 
 100,0 10.7 23.5 0*9 9.8 2.79* 2.T* - ­
25
 
26 PAdTE ACREA. FRESCO PICADO* (2) 2'10*35? 22.3 1.8 6.6 0.4 1.6 0.57* 0.59* *
 27 
 100.0 7.9 29.6 2*0 ?.O 2.57* 2.644* -,

28
 
29 *TALLOS* FRESCO. (2) 
 2"02*814 18.2 0.9 6.2 0.3 
 0*6 0*41' 0.46' * 30 
 100.0 5.1 33o9 W.7 3.3 2.23* 2.54*
 
it 
32 *PAqTL AERFA. ENSILADO. (3) 3'02"822 27.5 
 20 7.6 0.9 2.3 080. 0.80 *
 
33 
 100.0 Oil 27.8 3.3 8.5 2.90' 
 2.90.

34

35 'PARKF ESTADO (1)
AEREA* ENSILADO0 DE LECHF. 
 3"02"818 23.4 l.A 7.2 0.6 1.5 0.64 0.6341
 
36 
 100.0 7.O 30.9 2.5 6.2 705 2.68' - ­
3?
 
38 "PA4TC AERCA. ENSLADO. PROXIO A LA )21819 25s5 1*3 74 0*8 2e6 069 O.?4*
 
3 9 MADUREZ (3) 
 100.0 5.2 28.9 3o2 I0.0 2.68 2.91', * 

40
 
41 *PARTE AEREA, ENSILADO EN SILn 0E 
 3-02"024 - . ­.
42 THINCHERA. (3) 
 100.0 6,6 30.5 6.3 ;.3 2.52' 2,7* ­
43
 
44 'GRANO* (4) 
 4002179 89,1 1.6 2.2 4.6 9.9 3o240 3.62' 3344.* ­
45 
 100.0 lf 2.5 
 5s? 11.1 3.63* 4.07' 3782.* "
 46
 
4? "GRANO# FERIILVZADO (4) 4110-359 06.0 1.l 2.1 1.? 8. 3.30*
3.10' 3293.'
48 100.0 toA 2.5 2.0 10.1 3.60* 3.8* ­3831.' 

49 
so -GRANO# MOLe (4) 4*lC*422 88.8 2.5 869 3.08' 1.36' 42.0 4#0 3310.'
51 2,& 2*8 4.5 i0.0 3.47* 3,79* 3?27.' *100.0 

12
 
53 'NAZOR:A3, NOL. (4) 4-02,849 86.2 1.9 7.9 3.4 7.3 2.83* 2.9A* 3040.0 2810. 
54 100,0 20 9.2 3.9 8.5 3.26* 3.46* 3526s. 3259
55 
56 ISUdPRODluTO DE LA FARRICACIN CE 4*0208y 89.1 5o? 
 So 9.R 16.4 3.71' 3.49* 3492.' 1952.ST SCEO[Ao MN 51 ORASA. (4) 
 1(0.0 6.4 5.6 I1.0 18.4 4.16* 3.91' 3918.' 2190.
 

59 IAFrCCHO COn GER'4N. MOL. () 9013*529 89.3 4.3 9.4 8.6 14.5 1 
 3.4* I ­60 
 100.0 4.8 10.5 9*6 16.3 1 3.90* 1 ­61
 

62 "GLUTEN CUN AFRECIID. MnLINERIA NUNEDA 5*02"903 90.4 5.? 9.3 2. 24.6M 3.28' 3.31'1 3395.' 1688.63 Y 3ESM,(5) 100.0 6.1 10.3 2.9 27.3 1.6?* 3T8o*
3.66* 1868.
 
64
 
65 -GLUTENe NOLINERIA HUNCOA Y DESHi (5) 5*02"900 87.6 6.0 5.3 5.9 40.8 3.40*3.13" 2427.
66 
 100.0 7.4 6ol 6.7 
 46.6 3*58' 3.88' * 27W2. 

68 *ORANUS DC DESTILERIA CON SOLIISLESs 502*843 
 92.6 4.0 9*1 9.7 2?.2 3.15' 3.020, 2479s
69 0E3K MN 752 SOLIDOS nRIGINALEE, (4) 100.0 5.1 9o. 105 29.4 3.40' 3.26* 26?7
i 


70
 
Ft -SOLUdLCS nE OESTILERIA. DESH (5) 5-02-844 92.2 ?. 5.0 27.2
8.0 3.27* 3.46* 3332.' 98,
72 1 100.0 8.3 5.4 8.? 29.5 3.55' 
 375'1 3614.' 316.
 
?3 I(A NAYS. HAIZe AMARILLO
 
F4 'GRANO* (4) 
 4*07-911 88.2 1s 2.3 4.2 9.0 
 3,16' 3.37* 3307..

F5 
 100.0 1? 2.6 4.8 10o2 Sa.58. 30. 3748.* ­
76 ZCA NAYS. NAIZe BLANCO
77 *GRANO (4) 
 4*09-907 88.3 1o4 4.1 9*4 335*2.9 3#17* 3)14.' ­78 
 I00.0 10 
 3o2 40 1O. 359* 3.80' 3782.' ­
79 ZCA NAYS. NAIZp OPACO 2 
80 "TALLOSP FRESCO. PROXXNO A LA MADURECZ 
 (2) 2113,506 
 - - ' * - - ­01 
 100.0 :1 35.8 0.9 
 oT - 2.40 - ­
82
 
083 'GRANO. (4) 
 6"111445 86.3 
 I? 2.5 4.4 9.7 3.11* 3*28' 32354'684 
 , 100.0 2,0 2.9 5.1 11.2 3*61* 3#80* 3748.* ­
83 ZCA NAYS. INDENTATAa NAIZ. AMARILLO DENTAO0
 
86 IINIENTAIA AMARILLO DENTADO. GRANO. (4) 4002*935 67.0 1.s 3.5
2.9 8.8 3.08* 3.30' 3489.* 3329.87 100.0 1.? 3.3 4.0 10.1 3.544 3480* 4008,* 3825.
88 ZCA NAYS. INOENTATA, .Al, BLANCO OINTAD11 
89 -INOENTATA BLANCO DENTAOO GRANO* (4) 4*02*928 87.5 - - '- * - ­90 100o0 . a - - - - .
91 1 



49 
En basea tat corn ofrecido y an base s*ca 

Lines 
No. 

NOT NOT 
Boyinos Ovinos 

NOT 
Sulno 

Ca1-
CIO Cobalta Cobre 

Man.
P 
nao, 

Fo. 
for• 

Pota-
SIG Zinc Colin Niacina 

Acido 
Psnto-
onko 

Pro 
Via 
mine A 

Ribo-
flwivn Cistia Lisina 

Meto-
nine 

Tripto­
fe 

% % % % mg/kg mg/kg mg/kg % % mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg mg/kg % % % % 

01 
02 
03 
04 
05 
06 
Or 

49o6* 44a2 
56.6* 50.5 

* 
-

0.26 
0.30 

- 0.17 
10.19 

0.79 
0.91 

* 
. --

- - . 
-

= 
-

06 456* 360 - 0031 " 0014 - * - - -
09 551*4305 - 0.38 - 0.1? " • - . 
to 
11 
12 

31oe 5000* 
54.5* 520* 

-
-

1@.6 
1.96 

." 0.14 
no t014 

-
. -

-. . .. 

-
. 
-

13 
14 
15 

42.8* 42.5* 
4605* 48.2* 

- 0.41 
O0.4? 

" 0.14 
0.16 

. 
"-

- - -
-

- . 

16 
11 1060* 171. - 0.11 " " 001 . - - - - . . 
18 

19 
63.* 60o8 * 0.39 " " 0.04 - - . . .. . 

20 * - - * * * * ° -
21 59.1* 60.2* * - . *• • . . 
22 
23 * - - *. . . . . 
24 6320 624* - - . = .. - ° 
25 
26 
2? 
26 

33.0* 
56.4. 

13o4t 
60.0* 

-
-

0.04 
0.19 

6.2 13.1 
279 49.8 

0.03 
0.11 

" 
• " " 

- -
.. 

-
. 

. 

29 9.2* 10.5. * * . . - - . . .. . 
30 50.6* 5o.6* - - . -. . .. .. . 
31 
12 
13 

16.1 
65.8 

16.1 
65.8 

-
-

0.16 
005? 

0.5 
10. 

13.2 
46.2 

n.O? 
0.24 

0.32 
1.16 

4.3 
15.6 

-
. 

5.4 
19.5 

.. 

.. 
. 
. . 

34 
35 
36 

16.1 
69.0 

14.2* 
60.9* 

-
. 

0.0, 
0.20 -

* * 
° 

000 
0024 

0.3? 
1.5? 

" 
. 

" - - - . 

37 
16 
39 
40 

37.1 
67.0 

16.8* 
65.9* 

-
-

0.27 
1.06 

3.4 
13.3 

8.8 
340 

0.44 
3.71 

1.03 
402 

5.4 
21.0 

- --­
* - . 

431 °­ o o - S o o - - a a * - -
42 57.3* 625* - - .. - - -.. . 
4344 
45 

464F 
46 
49 
50 
51 

?3.4. 82s2 ?5.6* 
82.4* 9202 45.1& 

70.3* ?50* ?4-7* 
61o6. 67.2* 86.9* 

69.9* 76.2. 75.1* 
7007. 8509. 84.5 

O,7 
0.01 

0.02 
000 

0.12 
O.lJ 

19.6 
22.3 
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GLOSARIO Definici6n de la nomenclatura internacional empleada en el aprovechamiento de 
alimentos para animales dom6sticoss. 

La siguiente es una lista de t6rminos usados 
en la Nomenclatura Internacional de Alimentos 
para Animales Domdsticos. Estos tdrminos des-
criben lo siguiente: (1) la parte o secci6n del ma-
terial original que se consume, (2) el proceso(s) 
empleado(s) en su preparaci6n, (3) Ia forma fi­
sica del material como ingrediente dnico o, una 
mezcla de 6ste y otros ingredientes, preparado (s) 
y destinado(s) para la alimentaci6n de animales, 
y (4) otros tdrminos de importancia general. 

aceite (parte) Substancia compuesta principal-
mente por triglicedridos y Acidos grasos. Liquido 
a temperatura ambiente. 

aceite del endosperma (parte) Aceite obtenido 
del endosperma de una semilla. 

aceite del germen (parte) Aceite extraido del 
grmen de los cereales u otras semillas. 

aceite de higado (parte) Aceite extraido prin­
cipalmente del higado del pescado. 

acidificado (procedimiento) Tratado con ficido 

para reducir el pH. Algunas veces se forma un 
precipitado el cual se puede remover por mediosmecinicos (por ejemplo, la cuajada del suero 
de la leche), 

icido glutimico (parte)en ]la proteinas r Amino Aicido presente 

icidos grasos (parte) Acidos orgdnicos aliffti­
cos, monobfisicos que solamente contienen car-
bono, hidr6geno y oxigeno. 

fcidos grasos con 6ster no-glicerido (parte)

Acidos saturados aliffticos que se encuentran 

en grasas naturales, ceras 
y aceites esenciales 
formando 6steres con otros alcoholes diferentes 
al glicerol. 

(cidos grasos, dster metfiico (parte) Acidos sa-
turados aliffiticos, monocarboxilicos que se en­
cuentran en forma natural en las grasas, ceras 
y aceites esenciales en ]a forma de 6steres me-
tilicos. Estos son compuestos que producen al-
cohol metilico cuando se hidrolizan. 

a Tornado de Harris et. al. (1968) 

Acidos grasos etflicos (parte) Acidos saturados 
alifAticos, monocarboxilicos que se encuentran 
en forma natural en las grasas, ceras, y acei­
tes esenciales en ]a forma de dsteres etilicos. 
Estos son compuestos que producen alcohol eti­
lico cuando se hidrolizan. 

cido hidrolizado (procso) Vase hidrolizado. 

acondicionado (procedimiento) Material al cual 
la humedad y/o temperatura han sido ajusta­

das a un punto prefijado antes de continuar 

aditicio (tdrmino general) Un ingrediente o 
combinaci6n de ingredientes que se le agregan 
a un alimento mezclado, o a sus partes inte­
grantes para Ilenar una necesidad especifica.
Vase alimento aditicio concentrado, alimento 
aditicio suplementario, alimento aditicio, pre­
mezcla y aditicio de alimentos. 

aditicio de alimentos Lo define la Administra­

de Norteamdrica como cualquier substanciaci6n Federal de Drogas de los Estados Uroidos 

que forma parte de un alimento para animaleso humanos, alterando sus caracteristicas. Tal 
substancia generalmente ain no ha sido re­
conocida por expertos como inocua en el uso 
para el cual se destina. Se except6an substan­cias que han sido previamente aprobadas o pes­ticidas quimicas bjo ciertas con"liciones. 

afectado por la intemperie (procedimiento) Ma­
terial que ha estado sometido a ]a fuerza de
 
los elementos.
 

afrecho (parte) Pericarpio del grano. 

afrecho de cerveza (t6rmino general) El re­
siduo grueso, insoluble de ]a fermentaci6n de 
la malta. 

agua residual de prensado (termino general) El 
extracto acuoso de la carne de pescado deo 
res libre de grasa y/o aceite. Esta agua es 
producto del prensado hidriulico de ]a carne 
de pescado o de res, previa separaci6n del acei­
te por centrifugaci6n u otro sistema anAlogo. 
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agua residual de prensado, carne (parte) El 
extracto acuoso de la carne, libre de grasa. Esta 
agua se obtiene durante el cocido con vapor y 
presi6n de productos varios de las reses y con-
tiene c6lulas en suspensi6n acuosa. 

agua residual de prensado, pescado (parte) El 
extracto acuoso del pescado cocido, libre de 
grasa. Contiene c6lulas del pescado y cualquier 
cantidad de agua que haya sido utilizada en el 
procesamiento. 

agua residual de prensado, solubles (parte) 
Fracci6n del pescado soluble en agua que ha 
sido concentrada por eliminaic6n de una cantidad 
considerable de agua. 

agua residual de prensado, solubles precipitados 
(parte) Fracci6n del pescado, soluble en agua 
que ha sido precipitada y recobrada. 

agua residual del remojo (parte) Agua quo con-
tione materiales solubles extraidos por remojo. 

agua sulfatada de desecho (parte) Residuo de 
los productos que han sido tratados con sulfitos. 

agujas (parte) Hojas alargadas y punteadas 

del pino, abeto o alerce. 
in-

albtimina de huevo (parte) La parte blanca 
teror del huevo do las ayes. 

albdmina de la leche (parte) La fraecei6n pro-
t~ica coagulada d~l suero do la leche. 

albmina de la sangre (parte) Una e las pro-
teinas do la sangre. 

albtimina del suero de queso (parte) Una de 
las proteinas que so encuentran en el suero del 
queso. 

alimentacidn a voluntad (t~rmino general) Sis-
el cual los ani-

tema de alimentaci6n mediante 
libre y continuo a los com­

males tienen acceso 

ponentes tanto individuales como mezelados de una raci6n, 

Wase ali-alimentaci6n libre (tdrv general) 
mentaci6n a volunta(i 

allmento(s) (trmino general) Materiales co-

mestibles que consume el hombre y los anima­
les y que aportan energia y/o nutrientes a su 
dieta. 

alimento aditicio concentrado (trmino general) 
(Tal y como lo define la Administraci6n Fe­
deral de Drogas de los EE. UU. de Amdrica). 
Producto destinado para ser diluido en la pro­
ducci6n de un alimento completo o un suple­
mento de aditicios, no siendo adecuado para con­
sumo como un suplemento u ofrecerlo lPbre­
mente sin previa diluci6n. Entre otras cosas 
contiene uno o mAs aditicios en una base ade­
cuada en forma tal, que se mezclan entre 100 y 
1000 libras del alimento aditicio concentrado 
en la producci6n de una tonelada de un alimen­
to completo. Un "alimento aditicio concentrado" 
es peligroso si se suministra libremente o como 
un suplemento en exceso de los niveles norma­
les establecidos, debido a la amenaza que repre­
senta para la salud de los animales o por la 
acumulaci6n de residuos en los productos de ori­
gen animal destinados para el consumo humano. 

alimento aditicio, premezcla (t~rmino general) 
(Tal y como lo define la Administraci6n Fede­
ral de Drogas de los EE.UU. de Am6rica). Pro­

ducto que para que sea inocuo, debe mezelarse 
con un alimento aditicio concentrado, un ali­
mento aditicio suplementario o un alimento 

completo. 

alimento aditicio suplementario (t6rmino gene­

ral). (Tal y como lo define ]a Administraci6n 
Federal de Drogas de los EE. UU. de America). 
Producto para ]a dieta de los animales que con­

tiene uno o m~is aditicios y se destina para ser 
utilizado bajo las siguientes condiciones: 
(1) Mezclado con otros materiales para pro­

ducir un alimento completo.
(2) Suministrado sin diluci6n previamente co­

mo suplemento para otros alimentos. 
(3) Ofrecido para su consumo libre en forma 

independiente al resto de la raci6n. 
Un "alimento aditicio suplementario" es inno­
cuo para el animal y no depositard residuos pe­

ligrosossi enstalos productossuministr:acomestiblessiguiendode los ani-in­males so las 
dicaciones. 

alimiento tosco (t~rmino general) Material ve­
getal, principalmente residuos de las cosechas, 

altos en fibra cruda, bajos en digestibilidad y 

bajos en proteinas. Este t~rmino g,-neralmente 
incluye -icamente pajas, rastrojos, bagazo, 

cAscaras d arroz, algod6n y olotes d maiz. 

alimento comercial (tdrmino general) El termi­
no "alimento comercial" (tal y como lo define 
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el proyecto de ley para uniformar alimentos 
de la Asociaci6n de Oficiales de Control de Ali-
mentos de los Estados Unidos de Norteamdrica) 
se refiere a todos los materiales que se distri-
buyen con el objeto de usarlos como alimento 

sea en forma pura o mezcla-para animales, ya 
dos. 	Se exceptha de ello los siguientes: 
(1) 	 Semillas puras, enteras o procesadas. Se-

millas puras enteras, o sin procesar. 
(2) 	 Heno, paja, residues de cosechas ensilaje, 

olotes, tusas y cascaras: 
(a) 	 sin moler, y 
(b) 	 cuando no estin mezclados con otros 

materiales. 
que no hayan sido(3) 	 Compuestos quimicos 


mezclados con otros materiales. 


alimento compieto (t~rmino general) Alimento 
adecuado desde el punto de vista nutricional, 
destinado para un animal determinado en un 
determinado estado fisiol6gico. Por su integra-
ci6n tinica, esti elaborado para ser suplido co-

mo dieta exclusiva siendo capaz de mantener 
la vida y ademds inducir ]a producci6n, sin el 

consumo adicional de otras substancias aparte 

del 	 agua. 

alimento formulado (t6rmino general) Dos o 
mfis ingredientes que han sido mezclados, y 
elaborados de acuerdo a especificaciones pre­
vias. 

alimento formulado para el ciente (t~rmino ge-
Mezcla de alimentos y/o materiales queneral) 

elaboran cada vez que se necesitan de acuer-se 
do a las instrucciones precisas del comprador. 

alimento medicado (parte) Cualquier alimento 

que contenga un producto medicinal destinado 

a ]a cura, alivio, o prevencifn de las enferme­
dades de los animales. Tambidn puede ser un 
medicamento que afecte la extructura orgtnica o 
cualquier funci6n de los animales. Los anti-
bioticos agregados a loq alimentos con el fin de 
promover el crecimiento y/o la eficiencia de 
conversi6n de alimentos, se consideran como 
medicamentos aditivos y dichos alimentos se 
incluyen en la presente definici6n. 

alimento para animales (t~rmino general) Ade-

cuado para consumo animal pero no humano. 

alimento pulverizado (forma fisica) Mezela de 

ingredientes en forma de harina. 

almid6n (parte) Polimero blanco, granular de 
origen vegetal. 

amoniado (procedimiento) Combinado o im­

pregnado con amoniaco o un compuesto de 
amonio. 

antibi6tico (trmino general) Una substancia 
generalmente elaborada por un microorganis­
mo vivo y que en una concentracion adecuada 

tiene el poder de inhibir el crecimiento de otros 

microorganismos. 
aperdigonado (procedimiento) Vso perdi­

gones. 

arrollado en vapor Preacondicionado en vapor 

y bajo presi6n por un periodo corto y luego 
comprimido entre modillos. 

asado (procedimiento) Cocinado en horno con 
calor seco. 

aspirado (procedimiento) Ciscaras, polvo u 

otros materiales livianos separados de otros 

materiales mes pesados por medio del aire. 

astillado (procedimiento) Cortado o quebrado 
en fragmentos. 

autoclavado (proceso) Cocinado bajo presi6n 
en una autoclave. 

azfcar (parte) Substancia dulce, cristalizable 
c a pr incipa n t e crsa. 

compuesta principalnente por sacarosa. 

bacterias lfcticas (parte) Cualquier tipo de 

bacteria especialmente del g6nero Lactobacilos 

y Estreptococos que originan esencialmente una 
en un medio propicio.fermentaci6n lActica 

bagacillo (parte) Tejido parenquimatoso cen­
tral que se encuentra en los tallos de casi todas 
las plantas vasculares. 

bagazo (parte) Pulpa de Ia carla de aztcar. Tar­
mino Internacional: PULPA. 

bajo en aceite (parte) Conteniendo muy poco 
aceite (generalmente cinco por ciento o menos). 

T6rmino que sebalanceado (t~rmino general) 
aplica a una dieta, raci6n o alimento que con­

tenga todos los nutrientes necesarios conocidos, 
en cantidad y proporci6n adecuados para sa­

tisfacer una serie de necesidades fisiol6gicas de 
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un animal, de acuerdo a las recomendaciones 
de autoridades competentes en el campo de la 
nutrici6n animal. La especie para ]a cual se 
destina y su funci6n tal como mantenimiento 
y producci6n (crecimiento, desarrollo fetal, en-
gorde, leche, huevos, lana, plumas o trabajo) 
debe de especificarse. 

barreduras (parte) Cataduras, semillas de ma­
las hierbas, polvo o cualquier otro material ex-

traflo obtenido de ]a limpieza de los granos. 


bazo (parte) Organo grande vascular ubicado 

en la parte superior izquierda de la cavidad ab-

dominal, cerca del est6mago. 


bellota (parte) La cipsula de algunas plantas 
como ]a linaza o el algod6n. 

bloque (forma fisica) Alimento comprimido en 
una masa s6lida con suficiente cohesividad pa-
ra mantener su forma. Generalmente pesa mis 
de un kilogramo pero su peso oscila entre 15-
25 kg. 

bofiiga (parte) Desechos de los establos y corra-
les que consiste de ]a excreta de los animales.losqu costo edo-a n ]ceadelsaima s.
Pueden estar mczcladios con Ia cama. 

bx etringeal)Ms densdad.las de dolians 
o concentraci~n de Ins soluciones de azficar. 

Cuando se refiere a la miel de ingenio, el grado
brix es una modicla do s51idos solubles. 

brotes de malta con ciscara (parte) Los bro-
tes obtenidos de la germinaci6n de ]a cebada 
junto con la cscara. 

brotes de malta obtenidos por limpieza de ca's.aroe d mpata d obtenidoar lpieza die as 
cara (parte) Producto obtenido en la limpieza 
de la cebada o on la relimpieza de la malta. 
(Contiene menos proteina que los brotes de mal-
ta con cAscaras). 

broza (parte) Tallos finos, hojas y/o flores y 
frutos de arbustos, Arboles o plantas trepadoras. 

broza de grano (parte) La porci6n de cAscara, 
grano quebrado, granos vanos y cataduras que 
aparecen al descascarar los cereales. 

broza de malta (parte) Material formado casi 
en su totalidad de cAscara de la cebada, obte-
nidas en ]a limpieza de la misma al ser mal-
teada. 
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bulbo (parte) Una masa de hojas membranosas 
o carnosas que se traslapan las unas a las otras 
formando una base con un tallo corto, ence­
rrando una o mis yemas que eventualmente 
forman una nueva planta. 

cabello de maiz (parte) Los filamentos finos o 
estilos del maiz. 

calcinado (procedimiento) Sometido a altas tem­
peraturas en presencia de aire. 

caloria (cal) Constituye ]a unidad para medir 
]a energia quimica y es definida como: la can­
tidad de calor necesario para aumentar la tem­
peratura de 1 gramo de agua de 14.5 grados 
centigrados a 15.15 grados centigrados. Una 
kilocaloria (Kcal) equivale a mil calorlas (Ki­
localoria se &brevia con C mayfiscula y caloria 
con c miniiscula). 
Una megacaloria (Mcal) equivale a un mill6n 
de calorias. Una caloria equivale a 4.184 joules 
(j), ]a cual es la unidd el~ctrica definida co­
mo 10 ergs, o prdcticamente, la energia expan­
dida en un segundo por una corriente el6ctricade 1 amperio en una resistencia do 1 ohm. 
La caloria comin que se usa para xpresar a 
Laclr, o nquses paexea ]
energia quimica en los alimentos y en los pro­

cesos metab6licos esti basada en el calor do 
combusti6n del icido benz6ico, el cual se hadeterminado precisamente que es 771.36 ±+0.03 

Kcal/mole. 

cama (parte) Material fibroso usado en el piso 
de los gallinoros. Incluye la gallinaza. 

canal (parte) El cuerpo de un animal sin el 
contenido abdominal y pulmones. Si la cabeza 

y el cuero estdn presentes el t~rmino serA "ca­nal con cabeza y cuero"; si no se encuentran 
presentes se le llamarA "canal sin cabeza y 

o 
cuero 

cafia (parte) El tallo principal de las plantas 
herb~tceas. 

capsula (parte) Cpsula quo onvuelvelas frutas
u~sula,mente)scapl red unda. e-a fua 
usualmonte seca y redonda. 

capsula de hollejo Material leve, fibroso obte­
nido por la aspiraci6n de semillas de lino o de 
sus cajullos. 

carb6n (parte) Formas porosas, color oscuro ob­
tenidas de ]a combusti6n incompleta de las par­
tes orgAnicas de los vegetales o animales. 



carb6n de hueso (parte) El producto que se 

obtiene de la combusti6n incomplcta de huesos 

en una cimara sellada. 


carbonizado en cimara (procedimiento) Calci-

nado parcialmente en una cAmara cerrada. 


came (parte) Producto de la matanza de los
 
animales constituido por los mfisculos del es-

queleto, incluyendo los que se encuentran for-

mando la lengua, el diafragma, el es6fago y el 
coraz6n. Puede incluir al revestimiento de piel, 
grasa, tendones, nervios y vasos sanguineos. No 
incluye a los tejidos que se encuentran forman-
do los labios, el hocico o las orejas. 

carnosidad (parte) Parte comestible de algu-

nas nueces, tal como la palma africana. 


carnosidad con ciscara (parte) Parte comesti-
ble de algunas nueces con su cubierta exterior. 

carnosidad de las nueces (parte) Wase carno-
sidad. 

cariopse El grano entero en cereales, en otras 
especies semillas descascaradas. 

cfiscara (parte) Envoltura externa de los gra-nos, otras semillas y frutos 

cascara de huevo (parte) La envoltura exterior 
dura del huevo de las ayes. 

caseina (parte) El precipitado proteico obteni-
do del tratamiento de la leche descremada con 
Acido o cuajo. 

cataduras (parte) Glumas, cfscaras o cualquier 
otro envoltorio de las semillas, mezcladas con 
otras partes de las plantas que hayan sido se­
paradas de las semillas mediante el proceso de 
la trilla o limpieza de las mismas. 

ceniza (parte) Residuo mineral despu~s de in-
cinerar substancias combustibles, 

ceniza de hueso (parte) El residuo blanco po-
roso que se obtiene despu~s de incinerar los 
huesos en presencia de aire. 

centrifugado (procedimiento) Separado por me-
dio de la fuerza centrifuga u otra que se mue-
va en sentido contrario a un centro. 
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cernido (procedimiento) Los diferentes tama­
flos de particulas han sido separados por ta­
mices. 

cernido fino (procedimiento) Particulas que 
han sido separadas por tamafto al pasar a travs 
de tamices metfilicos. 

cernido ordinario (procedimiento) Separado 
del material original por medio de una zaran­
da de metal grueso. 

cerniduras (parte) Definido por la Asociaci6n de 
Oficiales de Control de Alimentos de los Es­
tados Unidos de Norteam6rica como el Ma­
terial "obtenido en la limpieza de los granos 
que estin incluidos en el United States Grain 
Standard Act y otras semillas agricolas. Puede 
incluir granos quebrados y semillas agricolas, 
semillas de hierbas, cascaras, catadw'as, paja, 
polvo y cataduras de transportadores. Puede 
designarse como residuos de zarandas, mezcla 
de cerniduras, cataduras, polvo. Las cerniduras 
no deberiln contener semillas u otros mate­
riales que sean perjudiciales para los anima­
les o que imparta mal sabor u olor a la le­
che o a la carne. Las cerniduras no deberan 
contener mis de cuatro semillas enteras de ma­
las hierbas nocivas y prohibidas por libra yno deberi contener mds de 100 semillas enteras 
de malas hierbas nocivas y restringidas. Las 

semillas nocivas de malas hierbas ya sean prohi­bidas o restringidas deberin de ser especifica­
das por la ley del control de semillas del estado 

en el cual ]a cernidura es usada". Vase residuo 
de ]a limpieza y pulido de las semillas, residuo 
de zarandas y mezcla de cerniduras. 

chicharr6n (parte) Residuo de piel o tejido adi­
poso despu6s de ]a extracci6n de ]a grasa con 
calor seco. 

chupones (parte) Los crecimientos nuevos ag­
reos de las plantas. 

clara del huevo (parte) La parte blanca inte­
rior del huevo de las ayes separada de la yema. 

clarificado (procedimiento) El material inde­
seable ha sido removido por medio de una as­
piradora, separaci6n magn6tica, cernido o por 
cualquier otro m6todo adecuado. 

ceagulado (procedimiento) Liquido solidifica­
do, generalmente por la acci6n de un coagu­
lante. 



cocido (procedimiento) Calentado en presencia
do humedad para alterar ]as caracteristicas fi-
sicas, quimicas o para su esterilizaci6n. 

cocinado a presidn (proceso) Calentado ya sea 
en hdimedo o en seco y a una presi6n mayor 
quo ]a presi6n atmosf6rica. 

coeficlente de digesti6n de la energia bruta. 
(EB) 

Coeficiente de digesti6n de ]a EB ­
(EB en el alimen- (EB de las he­
to por unidad de ces por unidad 
peso ieco x peso de peso seco x 
seco del alimen- peso seco de 
to) - las heces) 

x 100 
EB del alimento por unidad de 
peso seco x peso seco del ali­
mento 

cogollo (parte) La parte superior tierna de un 

tallo, e.i., cala do azidcar. 


colado ordinario (procedimiento) Separado del 
material original por medio de una tela de cer-
nir do tejido grueso. 

concentrado (trmino general) Un alimento 
usado en combinaci6n con otro para mejorar 
el balance nutritivo del producto resultante. Es-
ti destinado a ser diluido y mezclado para pro-
ducir un suplemento o un alimento completo. 

concha (parte) La cubierta exterior dura, fi-
brosa o calcirea de un producto vegetal o ani-
mal. e.i., nuez, ostra. 

condensado (procedimiento) Reducido en vo­
lumen por medio de la extracci6n de humedad. 

conos (parte) Formaci6n escamosa, portadora 
do polen prteneciente a a familia do las co-
niferas. 

contenido del rumen (parte) Contenido de los 
dos primeros compartimientos del sistema di-
gestivo de los rumiantes. 
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contenido de la panza (parte) Wase contenido 
del rumen (tdrmino internacional). 

convertido a maltosa (procedimiento) Someti­do a Iaaccidn de Ia enzima maltasa. 

coraz6n (parte) Organo muscular hueco de los 
animales vertebrados que debido a su movi­
miento contrctil ritmico, trabaja como una 

bomba en el mantenimiento de ]a circulaci6n 
sanguinea. 

corona (parte) La secci6n de una planta que 
separa la raiz del tallo. 

corteza de queso (parte) Cubierta exterior dura 
que se obtiene del queso que ha sido prensado. 

crudo (t6rmino general) Alimento en su estado 
natural, sin haber sido sometido al calor en el 
transcurso de su preparaci6n. 

cubos (forma fisica) Vase perdigones. 

cubos para distribuir en praderas (forma fisica)
Perdigones de alimento en forma de cubo que 
se distribuyen al ganado en el piso de las pra­
deras. 

cultivado (procedimiento) Material biol6gico
multiplicado roeproducido on un medio nutri­
tivo. 

cultivo (tdrmino general) Medio nutritivo inocu­
lado con microorganismos que pueden estar 
tanto en condici6n de vida activa como en es­
tado latente. 

curado (procedimiento) Preparado para ser con­
servado y luego utilizado. El procedimiento pue­
de ser en base a la deshidrataci6n, al uso de 
preservativos quimicos, ahumado, salado o cual­
quier otro m6todo y/o materiales de conser­
vaci6n. 

curado al sol (procedimiento) Forraje secado 
por exposici6n directa al aire y los rayos del 

sol. 

curado al sol en caballete Colocado en tripodes
hechos de palos o coros y luego curado al sol. 

Se refiere a forraje. 

curado al sol y oscurecido (procedimiento) Fo­
rraje secado por exposici6n directa al aire y 



los rayos del sol y luego amontonado suelto o 
en pacas para que sufra un ligero calentamien-
to y se oscurezca. 

curado en galp6n (procedimiento) Material fo-
rrajero que ha sido secado con aire forzado 
en un lugar encerrado. Tdrmino Internacional:SECADO CON AIRE FORZADO NATURAL. 

d-activado (procedimiento) Fracci6n de los es-
teroles de las plantas o animales, que ha sido 
activada a la forma de vitamina D por medio 
de rayos ultravioletas u otro sistema. 

decolorado (procedimiento) Blanqueado o acla-
rado el color. 

defluorinado (procedimiento) El flior parcial-
mente extraido. 

derretido por calor (procoedimiento) Liquidado,
extraido o clarificado con el ompleo do calor.
Goneralmonto so oliminan el agua y Ia grasa. 

desarrollo en presencia de luz (procedimiento)
Creci6 en tamafio y madurez en presencia de 
luz natural o artificial. 

descascarado (procedimiento) La capa externa 
de los granos u otras semillas ha sido sepa­rada. 

desecho (tdrinino general) Material rechazado 
por ser inferior al producto deseado en el pro­ceso de clasificaci6n y separaci6n. 

deshidratado (procedimiento) Gran parte de Ia
humedad ha sido eliminada por medio de ten-

peratura alta. 


deshidratado al vacio (procedimiento) Elimi-
naci6n de la humedad por vacio. 

desintoxicado (procedimiento) Las substancias 
venenosas han sido extraidas y separadas. 

desnatado (procedimiento) Separaci6n de unasubstancia liviana de una mAs pesada por me-
dio de reposo, flotaci6n o centrifugaci6n. 

desperdicio (parte) Vase rechazo. T6rmino In­ternacional: RECHAZO. 

despuds de germinar (procedimiento) Seguidoa Ia germinaci6n y el desarrollo de nuevas 
guias. 
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desvenado (procedimiento) Las %'onas principa.
les han sido separadas de las hojas. 

dieta (tWrmino general) Ingrediente alinieticioo mezela de ellos, incluyendo el agia, consumi. 
do(s) por los animales. 

digerido (procedimiento) Sometido a calor y 
humedad prolongados; a los agentcs quimicoso ezimas, resultando en un cambio o transfor­
maci6n la naturalezaen fisica quimicao del 
producto. 

diluyente (forma fisica) Substancia comestibleompleada para reducir Ia concentracju do nu­
trientes y/o aditivos con el fin de que soan 
mejor aceptados mis seguros en su uso y me­jor distribuidos en el alimento. 

droga (t6rmino general) Definici6n de la Admi­
nistraci6n Federal Drogasde de los Estados 
Unidos de Amdrica, aplicada a los alimentos).
Substancia: (a) para ser empleada en 'I diag­
n6stico, curaci6n, alivio, tratamieiito o l)riven­ci6n de las enfertedades del hombre o deralms 
animales; (b) substancia no alirnotieja (lsti­
nada a cambiar a estructura o cLdhliuer fun­
ci6n del organismo del hombre a demas ani­males. 

emulsivo (tdrmino general; Material capaz de 
mantener las grasas y aceites on suspensi6n
liquida. 

encogido (procedimiento) Reducido en tamaflo 
como en el caso de Ia deshidrataci6n. 

endosperma (parte) Contendo amilitceo de las 
semillas. 

energia brtita (EB) (t6rmino general) La can­
tidad de calor representado en calorias que se
libera cuando un compuesto orgnico se oxida 
completamente en n calorimetro de bomba 
conteniendo entre 2F y 30 atm6sferas de oxige­
no. Sin6nimo: CALOR DE COMBUSTION. 

energia catabo!izable (tdrmino general) VWase 
energia metabolizable en equilibrio de nitr6­
geno. 

energia digestible (t6rmino general) Vdase 
energia digestible aparente. 

energia digestible aparente (ED) (t6rmino gene­
ral) Energia bruta (EB) ingerida con el ali­



mento, menos ]a energia contenida en las heres. 
Sin6nimo: ENERGIA DEL ALIMENTO AFA-
RENTEMENTE DIGERIDO. 

ED = (EB del alimento por unidad de peso se-
co x peso seco del alimento) - (EB de las 
heces por unidad do peso seco x peso seco de 
las heces). Vase coeficiente de djgesti6n de
]a EB. 

energia metab~olizable (EM) (t6rmino general) 
Corr energia la t genelmetabolizabe( rioCorresponde aa Ia energia bruta ingerida en el 
alimonto menos a suma do Ia onergia de las 
hec, a energia conton yn los productos 
gasoosos do ha digesti6n y la energia do Ia 
orina. 

energia metabolizable en equilibrio de nitr6ge. 
no (EMn) (trmino general) representa la 
energia bruta ingerida con el alimento menos 
la suma do la energia do las heces, la energia 
do los productos ganeosos do la digesti6n y la 
energia do la orina. El total so corrige para el 
nitr6geno que haya sido tanto retenido como 
perdido por el organismo. I)ara el caso de aves 
y mamiferos monogstricos, los productos ga-
seosos de la digesti6n no so toman on cuenta. 

Para los mamifero, la correcci6n so realiza 
de la siguiente mancra: por cada granmo de 
nitr6geno perdido d(l organismo (estado de ba-
lance negativo do nitrdgeno) so agregan 7.45 
kilocalorias (kcal) a la energia metabolizable, 
y pot cada gramo do nitr6geno retenido por el 
organismo (estado do balance positivo de ni-
tr6geno) se restan 7.45 keal a la energia meta-
bolizabi,. Dado que este valor fue obtenido en 
perros, puede no ser (1e todo adecuado para 
otros animales. En el caso de animales que ela-
boran productos tales como leche, huevos, etc., 
no es necesario hacer correcci6n alguna para 
estos productos. Sin6nimo: ENERGIA CATA-
BOLIZABLE. Calculo: EMn = EBi - EF 
- PGD - EU -L(BN x 7.45 kcal.) 

Nota: Si el balance do nitr6geno (BN) es 
positivo, so debe restar el valor (BN x 7.45 
kcal) del total con el objoto de corregirlo a 
MEn. Si el balance fuera negativo, se agrega 
el . aior. 

Para aves el factor aconsejable es 8.73 kcal 
debido a que representa la energia bruta en la 
orina que no ha sido contaminada con las heces. 

energia neta (EN) (t6rmino general) Es obto-
nida al sustraerse el incremento de calor (tra-
bajo digestivo) de la energia metabolizable e 
incluye tanto ]a energia empleada solamente 

para mantenimiento o, para mantenimiento y 
producci6n. 

La energia neta tambidn puede definirse como 
]a suma de ]a energia necesaria para el man­
tenimiento, mats ]a energia ganada por los teji­
dos (aumento de peso o volumen), mfis la ener­
gia contenida en productos elaborados (leche,
huevos). Mis abajo do ]a temperatura critica,
el "incremento de calor" tambi6n se considera 

parte de la energia neta. 
Cuando so reporta ]a onergia neta, se deber.consignar con exactitud las funciones que 6sta 

incluye. Por ejemplo, pueden existir valores de 
a energia neta para mantenimiento mas pro­

ducci6n ENm + (ENm + p), energia neta 
para mantenimiento finicamente (ENm); o 

energia neta para producci6n 6nicamente 
(ENp). El subtitulo on letra minfiscula se su­
giere consignar debido a quo frecuentemente 
existe duda en la literatura respecto a cuA1 de 
las fracciones dc energia estfn involucradas en 
la energia neta. 

energia neta Para mantenimiento (ENm) (t&­
mino general) es la fracci6n de ]a energia neta 
empleada para mantener al animal en equili­
brio energdtico. En este estado, no hay ganan­
cia o p6rdida de energia on el organismo ani­
mal. La energia neta para el mantenimiento 
quo nocesita un animal n producci6n, puede 
ser diferonto do aquolla par un animal del
mismo peso que no est prouciondo. Ello se 
debe a eambios que ocurrn Enia cantidad doe 
hormonas producidas y a diforencias en Ia ac­
tividad vohutaria. Estas diferencias se le pue­
den cargar al mantenimionto, pero en a pruc­
tica generalmente so le cargan a las necesida­
des de producci6n. 

energia neta para producci6n (ENp) (t6rmino
general) es a fracci6n de la energia neta ne­
cesaria, tanto para mantenimiento como para
el trabajo, aumento de los tejidos (crecimiento 
y/o engorde), desarrollo fetal, producci6n de 
leche, huevos o lana. Siempre se debe consig­
nar con claridad las fracciones de producci6n 
que se incluyen. Por ejemplo, pueden ser: 

ENhuevos; ENaumento; ENleche; ENpre 
nez; ENlana; o ENtrabajo. 

enfriado con una corriente de aire (proceso) 
Reducci6n de la temperatura por medio de una 
corriente (movimionto) do aire. 

enfriado con una corriente de aire calente (pro­
ceso) Reducci6n de la temperatura por medio 
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de una corriente (movimiento) de aire calien-
te. Sin6nimo: SECADO ARTIFICIALMENTE. 

enlatado (procedimiento) Procesado, empacado,
sellado y esterilizado para conservarlo latasen 
o recipientes similares. 

enmohecido (procedimiento) Invadido por hon-
gos. 


enredadera (parte) Cualquiera planta cuyos ta-
llos necesitan de soporte y en ausencia de ello, 
desarrollan sobre el terreno. T~rmino Interna­
cional: PARTES AEREAS. 

ensilado (procedimiento) Partes de las plantas
conservadas en un silo. 'eneralmente el mate-
rial que se va a ensilar se corta en trozos finos 
y se coloca en tin dep6sito en donde se com-
pacta para desalojar el aire, sufriendo una fer-
mentaci6n ,icida que retrasa el deterioro de la
 
masa. 

ensilaje apilado (procedimiento) Material so­
metido al ensilado en montones sobre el piso. 

entero (forma fisica) Completo en sus partes. 

equivalente a dextrosa (tdrmino general) El 
poder reductor equivalente a ]a dextrosa expre-
sado como porcentaje de ]a materia seca. El
t6rmino se emplea al hacer referencia a los hi-
drolizados de azicar y almid6n. 

escalpar (proceso) Removido por cernido. Se
refiere a particulas grandes. 

especie (parte) Producto vegetal aromftico usa­
do para condimentar los alimentos. 

espina (parte) Protuberancia dura, con punta 
afilada de longitud variable. 

estabilizado (procedimiento) Los constituyen-
tes de un material se han hecho mds resisten­
tes a los cambios quimicos por el agregado de 
una substancia especifica. 

estallido de granos (proceso) Calentamiento 
que acompafia expansi6n hasta que se producen 
una serie de explosiones y erupciones. Se re-
fiere a granos (por ejemplo, las rosetas de 
maiz o popcorn). 

esteroles (parte) Alcoholes s6lidos ciclicoc que 

forman ]a mayor parte de ]a porci6n no-sapo­
nificable de las grasas y aceites de origen ani­
mal y vegetal. 

etiolado (procedimiento) Plantas cultivadas on 
ausencia de luz solar. (Son incoloras). 

evaporado (procedimiento) Concentrado por
medio de la evaporaci6n o destilaci6n. 

eviscerado (procedimiento) Todos los 6rganos
de ]a cavidad abdominal han sido extirpados. 

expandido (procedimiento) Sometido a ia ac­
ci6n de la humedad presi6n y temperatura para
gelatinizar la parte almidonosa. Cuando se forza 
hacia afuera del recipiente por presi6n, el ma­
terial pasa por unos orificios y su volumen au­
menta (sc expande) debido a Iareducci6n vio­
lenta de presi6n que sufre al salir. 

extracci6n hidriulica (procedimiento) Vdase 
extracei6n mecinica. 

extracci6n mecinica (procedimiento) La grasa 
o el aceite han sido extraidos de un productodeterminado por medio 'a calor y presi6n me­
cinica. Sin6nimos: PROCESO EXPELENTE,
EXTRACCION HIDRAULICA, '"SISTFMA 
VIEJO". 

extraccidn por remojo (procedimiento) Sumergi­
do en el agua o cualquier otro liquido para se­
parar los materiales solubles en ella. 

extracto floral (parte) Material separado de las 
flores por medio de algfin liquido. 

extraido con agua (procedimiento) Residuo de 
]a extracci6n de algunas substancias por mediodel agua. 

extraido el amargo (procedimiento) Substan­cias amargas de un material han sido extraidas. 

extraido en alcohol (procedimiento) Tratamien­
to con alcohol para separar todas ]as substan­
cias solubles en un material determinado. 

extraido mecinicamente (procedimiento) Gra­
sa o aceite separados del material que los con­
tiene, por medio del calor y presi6n mecAnica. 
Sin6nimos: EXTRAIDO POR PRESION, EX-
TRAIDO HIDRAULICAMENTE, PROCEDI-
MIENTO VIEJO. 
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extrafdo por presl6n (procedimiento) V6ase ex-
traido mecgnicamente. 

cxtraido por solvente (procedimiento) La gra­
sa o aceite han sido separados por medio do 
solventes orgAnicos. Sin6nimo: PROCEDI-
MIENTO NUEVO. 

extraido por solvente, pre-prensado (procedi-
miento) La grasa o el aceite han sido parcial 
y proviamento removidos del material por me-
dio del calor y presi6n mecAnica. El resto de]a grasa o aceite por medio de solventes or-
gAnicos. 

extremo del tallo (parte) La parte final del 
tallo. 

extrudado (Extrusi6n) despuds del ',ncimiento
(proceso) Alimento preparado por el proceso
do extrusi6n y quo fue cocinado antes o duran-
to el proceso do extrusi6n. 

fermentado (procedimiento) Resultado de la ac-
cidn do las levaduras, hongos o bacteras bajo
condiciones aer6bicas o anaer6bicas en la pro-
ducci6n de alcoholes, Acidos, vitaminas del corn-
plejo B o antibi6ticos. 

fertilizado con azufre (procedimiento) Una for-ma elemental de azufre hia sido aplieada comonutriente pora el crecimiento de las plantas 

fertilizado con nitrdgeno (procedimiento) Tra-
tado con una forma de nitr6geno elemental co­
mo nutriente para cl crecimiento de las plantas. 

fibra (parte) C6lula vegetal elongada, termina-
da en punta que al alcanzar su madurez carece
de protopiasma. So encuentra formando parte
de las estructuras que componen el xilema y
floema pertenueientes al sistema vascular. Le 
proporciona a la planta elasticidad, flexibilidad 
y resistencia a ]a tensi6n. 

filtrado de seffens (parte) El*residuo que se 
obtiene al precipitar y filtrar el sucrato de cal-
cio en el procedimiento de Steffe. jue se em­plea princiJdlmente como una fueaite de ami. 
no cidos. 

finamente cernido (tamizado) (proceso) Sepa­
rado de acuerdo al tamafio de la particula y
pasado a trav6s de una malla. 

flores (parte) Parte reproductivas de las plan­
tas que producen semillas, especialmente cuan­
do son conspicuas o de colores vivos. 

forraje (tdrmino general) Material vegetal, 
compuesto principalmente por pastos y legu­
minosas con un contenido mayor del 18% de 
fibra cruda en base seca y destinado para ]a
alimentaci6n animal. Este t6rmino generalmen­
to incluye tinicamente los pastos, heno, ensilaje 
y alimentos frescos picados. 

forzado (procedimiento) Alimento comprimido 
a trav6 de unos orificios bajo presi6n. 

forzado al vapor (proceso) Alimento comprimi­
do a travds de unos orificios bajo presi6n y
luego preacondicionado con vapor. 

forzado sin vapor (proceso) Alimento conmpri­
mido a travds de unos orificios bajo presidn en 
ausencia de vapor. 

fosfato de hueso (parte) El residuo de huesos 
que han sido tratados previamente en una solu­
c6n clustica, seguido por una solucidn de Aci­
do clorliidrico y luego precipitados con cal y
secados. 

fragmentado por extraccidp mecinica (procedi­niento) La grasa o el aceite han sido extrai­dos de un producto determinado por medio de
calor y presi6n mecAnica, quedando como re­

siduc una masa fragmentada. 

fresco (tdrmino general) Recidn producido o 
cosechado. No ha sido almacenado, curado o con­
servado. 

frijoles (parte) Las semillas de las plantas le­
guminosas especialmente aquellas del g~nero
Phaseolus, Dolichos, y Vigna. 

fruta (parte) La parte comestible, mfis o me­
nos suculenta, producto de una planta perenne 
o lefiosa formada por las semillas maduras y el 
tejido adyacente o solamente este filtime. 

fusionado (procedimiento) Unido al ser derre­
tido y luego nuevamente solidificado por medio 
del calor. 

galletas (forma fisica) Forma que se le da a ]a 
masa en algunos casos antes de cocinarla. 
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gelatinizado (procedimiento) Gr&inulos amilA-
ceos de un alimento que han sido completamen-
te reventados por el efecto combinado de la 
humedad, calor y presi6n. 

germen (parte) El embridn de ]as semillas. Ge-
neralmente se separa del afrecho y del endos­
perma por medio de la molienda. 

gluten (parte) Substancia dura, viscosa, nitro-
genada que se obtiene cuando la harina del tri-
go u otros cereales se lava para separar el al-
mid6n. 

gluten con bajo contenido de gcido glutimico 
(parte) Gluten con una porci6n del Aicido glu­tcimico extraida. 

gosipol (parte) Pigmento fen6lico en ]a semilla 
del algod6n, t6xico para algunos animales. 

grano (parte) Semilla de los cereales. 

grano descascarado (parte) Grano en el cual 
las c, scaras fueron removidas. 

granos de destileria (parte) Residuos de gra­
nos que han sido empleados para ]a destilaci6n 

de bebidas alcoh6licas. 


granos de fermentaci6n de levadura (parte)

Granos que han sido empleados como substra-

to para el crecimiento de las levaduras. 


granos de la fermentaci6n del vinagre (parte)
Granos que se utilizan como substrato y fuente 
de carbohidratos para ]a producci6n de vinagre. 

grano sin pericarpio y germen Grano molido 
groseramente en el cual el pericarpio y el ger-
men fueron removidos (generalmente tamiza-
dos para uniformar su tamaflo). 

granos y solubles de destileria sometidos al 
procesamiento de la amilasa fungosa. El resi-
duo s6lido que resulta de ]a combinaci6n de 
granos de ]a destileria y solubles, despu6s de 
secados e hidrolizados los almidones por medio
de ]a amilasa fungosa. 

granulado (procedimiento) Perdigones reduci-
dos en tamafio al pasarlos por rodillos corru­
gados. 

granulos (forma fisica) Alimento aperdigona-
do que ha sido reducido a forma granular. 
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grasa (parte) Substancia s6lida i 200 C for­
mada principalmente por triglicdridos y Acidos 
grasos. 

grasa animal Grasa animal on la cual el punto
de fusi6n es menos do 400 C. 

llarina (parte) Material suave, finamente moli­
do y cernido, obtenido do li molionda do los
cereales, otras semillas o productos. Consiste 
principalmento (eialmidon y g~ten conteni­
dos en el endosperma. 

harina do trigo integral Frecuontemento una 
mezcla do harina y pericarpio. 

hecho en bloques (procedimiento) Ingredientes 
puros o una mozela de ellos comprimidos en 
una masa consistente, do forma variable. 

hecho en hojuclas (procedimiento) Vdase pasa­
do pot rodillos. 

heno (parte) La parte area de los pastos o 
hierbas que ha sido cortada y curada para la 
alimentaci6n de los animales. 

heno de planta enredadera (parte) Hierba on­
redadera cortada y curada al sol. Trmino In­
ternacional: HENO. 

hidrolizado (procedimiento) Las molculas con­
plejas so reducen a unidades milis simples por
medio do una rcacciOfn quimica on la quo inter­
viene el agua. Esta reacci61j puede ser catali­
zada o se Ileva a cabo tinicamente pot medio del 
calor o presion. 

hidrolizado con ficido (procedimiento) Mol6cu­
]as complejas oe han sido desdobladas a uni­
dades simples po' medido una reacci n qu­
mica en presencia de agua y Acido. 

hidrolizado por calor (procedimiento) Mo]6cu­
las complejas quo han sido reducidas a unida­
des simples por r,.edio de reacci6n quimica con 
el agua, calor y presi6n. 

hidrolizado por lactasa (procedimiento) Mate­
rial del que se ha hidrolizado ]a lactosa por ]a
acci6n de ]a enzima lactasa. 

higado (parte) La glhnduia hepAtica. 

higado y tejido glandular (parte) Producto for­
mado por higado y otros tejidos glandulares. 



hojixs (parte) Crecimiento lateral de los tallos 
que forman el follaje de las plantas y que tiene 
como funci6n principal ]a fotosintesis. 

hojuelas (forma fisica) Ingrediente alisado con 
rodillo o cortado en piezas planas, ya sea con 
tratamiento previo de vapor o sin 61. 

hojuelas, extraido por solvente con reducci6n 
del contenido de proteina y carbohidratos 
(parte) Residuo despuds de ]a extracci6n par-
cial de ]a proteina y extracto libre de nitr6ge­
no de las hojuelas del frijol de soya. 

hojuelas producidas por vapor (proceso) Pre-
paradas por un proceso que utiliza vapor ca­
liente por 12-14 minutos, en un templador con 
rodillos. Wase hojuela. 

hollejo (parte) Pellejo o piel delgada que cu­
bre alginas frutas y legumbres. 

homogenizado (procedimiento) Las particulas 
se rompen en gl6bulos uniformemente distri-
buidos y suficientemente pequefios para que 
permanezcan en una emulsi6n por periodos
prolongados. 

hueso (parte) Partes del esqueleto de los ver-
tebrados.
 

humedecido por liuvia (procedimiento) Some-
tido a la acci6n de )a Iluvia 

inactivado (proceso) Agotados los principios 
activos. 

incinerado por aire (procedimiento) Reducido 
a cenizas (residuo mineral) por medio de com-
busti6n. 

indicador externo. . Substancias que se adicionan 
a la dieta, o dadas oralmente, las cuales no se 
absorben en el tracto digestivo (solamente un 
minimo) y pueden recobrarse totalmente en las 
heces, sin haber cambiado su constituci6n. (Por 
ejemplo, el 6xido cr6mico, 6xido f6rrico, colo-
rantes, materiales radioactivos). Son usados 
para calcular la salida de las heces o la inges-
ti6n de materia seca. Sin6nimo: MARCADOR 
EXTERNO. 

indicador interno Substancias que se encuentran 
naturalmente en las dietas las cuales se ab-
sorben en un minimo en el tracto digestivo y 
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se pueden recuperar en las heces sin haber 
cambiado (por ejemplo, lignina, lrom6geno, 
nitr6geno fecal, silica, ]a fracci6n fecal solu­
ble en icido, metoxyl y fibra). Son usados para 
estimar la digestibilidad aparente e ingesti6n 
de materia seca. Sin6nimo: MARCADOR IN-
TERNO. 

indicador urinario Substancia ]a cual se absor­
be completamente en el tracto digestivo y es 
recuperada en la orina. 

inflorescencia (parte) Inflorescencia masculina 
que aparece en la parte superior de algunas 
plantas, e.i., maiz. 

ingrediente (t~rmino general) Componente o 
parte constituyente de cualquier combinaci6n o 
mezela que integre un alimento. 

integrado (procedimiento) Dos o mis ingre­
dient. liquidos o secos que componen un ali­
mento mezclado, han sido combinados. No se 
refiere a que exista necesariamente uniformi­
dad en su distribuci6n. 

irradiado (procedimiento) Tratado, preparado 
o alterado por exposici6n a una irradiaci6n de­
terminada. 

irrigado (procedimiento) Regado por medios 
artificiales. 

joule (J) (parte) La Organizaci6n Internacio­
nal de Estandarizaci6n define 1 joule como "el 
trabajo realizado cuando el punto de aplicaci6n 

de una fuerza de un Newton (N) es despla­
zado a trav6s de una distancia de un metro (m) 
en la direcci6n de ]a fuerza" una caloria es 
igual a 4.184 joules. Wase caloria. 

jugo (parte) La substancia acuosa que se obtie­
ne del tejido biol6gico al comprimirlo o filtrar­
lo (con a adici6n de agua o sin ella). 

kilocaloria (Kca) Mi calorias pequefas. Este 
trmino se refiere a ila caloria grande. Wase 

caloriag 
caloria. 

labios (parte) Los pliegues carnosos que rodean 
la cavidad bucal de los mamiferos. 

lactosa (parte) DisacArido blanco cristalino que 
se encuentra en la leche. 



ladrillo (forma fisica) Alimento compactado, 
diferente al empastillado, comprimido en una 
masa s6lida suficientemente cohesiva para con­servar su forma. Pesa menos de un kilogramo. 

lavado (procedimiento) Limpiado por la acci6n 
del agua. 

leche (parte) Secreci6n de ]a gl~ndula mamaria. 

lecithia (parte) Fosfolipido especifico. El corn-
ponente principal de los fosf~tidos naturales 
obtenidos de las semillas oleaginosas. 

lengua (parte) La estructura muscular m6vil 
adherida al piso de la boca. 

levadura en medio de cultivo (parte) Vase 
medio de cultivo con levadura. 

lixiviado (procedimiento) La condici6n en que
queda un material despu6s de ser sometido a 
la acci6n del agua o cualquier otro liquido en 
su paso a travs de 61. 

malta (parte) Grano entero germinado y calen-
tado a vapor, al que se le ha eliminado ]a ra-
dicula. 

malteado (procedimiento) Transformado a mal-
ta, tratado con malta o extracto de malta. 

manteca (parte) Grasa procesada del cerdo. 

mantequilla (parte) Emulsi6n s6lida que con-
siste principalmente de gl6bulos de grasa, es-
pacios de aire y gotitas de agua unidos, proce,
dentes del batido de ]a crema. 

marca (t6rmino general) Cualquier palabra,
nombre, simbolo o combinaci6n de ellos que
identifiquen el nombre comercial de un ali. 
mento. 

marcador externo Vase indicador externo. 

marcador fecal Substancia que se usa para co-
lorear o marcar ]a raci6n, por lo tanto las he-
ces producidas de ]a raci6n se podrAn recolec-
tar cuantitativamente (por ejemplo el 6xido de 
hierro o carmin). Vase indicador externo. 

marcador inierno Vase indicador interno. 

marchito (forma fisica) Planta que ha perdido
]a turgencia por p6rdida de agua. 

masa de destileria (parte) Vase residuos de 
destileria. 

masa-residual de la destilaci6n alcoh6fica de los 
granos (parte) Masa hdmedafermentados o cualquier de los granosotro material fermen­
table que se obtiene despu6s de separar el al­
cohol por destilaci6n. 

materia seca, contenido en los alimentos (t6r­
mino general) El corntenido de materia seca 
de los alimentos comunes y otros materiales 
comestibles se expresa en trcs bases distintas 
para las suscuales se anotan a continuaci6n 
respectivas definiciones: 

tal como ofrecido (t6rmino general) se refiereal estado en que se encuentra el alimento cuan­
do lo consume el animal. El t6rmino "tal como 
recolectado" se emplea para materiales que ge­neralmente no se utilizan para ]a alimenta­
ci6n animal, i.e., orina, heces, etc. Si una mues­
tra se encu,ntra parcialmente deshidratada, el 
anAlisis se reporta en esta misma base (en ]a 
que se le ofrece al animal) o sea en el estadoen que fu. recogida la muestra. Sin6nimo: SE-
CADA AL AIRE, i.e., heno; TAL COMO RECI-
BIDA; FRESCA; VERDE; HUMEDA. 

muestra parcialmente seca (t6rmino general) se 
refiere a una muestra recibida en el laborato­
rio en estado "tal como ofrecida" o "como re­colectada" y luego que haya sido sometida al 
secamiento en estufa (generalmente con aireforzado) a una temperatura generalmente bajo
de 601 C o bajo secado por congelaci6n y luego
equilibrada con la humedad ambiente. Despu6s
de este tratamiento, ]a muestra por lo general 
va a contener mds de 88% de materia seca (12%
de humedad). Esto se hace con el objeto de
analizarla y conservarla adecuadamente. El 
anflisis que se le corre a esta muestra, enton­
ces se reporta como "muestra parcialmente se­
ca". A su vez, a esta muestra se le debe deter­
minar la materia seca total, sometidndola a 
una temperatura de 1050 C, con el objeto de
transformar los PrAlisis quimicos subsecuentes 
de ]a misma a "base seca" o "libre de hu­
medad". 

Este anAlisis corresponde al "porcentaje de
materia seca contenida en ]a muestra parcial­
mente seca". Sin6nimo: SECADO AL AIRE. 

muestra seca (tdrmino general) se refiere a unamuestra del material original, secada a 1050 C 
hasta que toda ]a humedad haya sido elimina­
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da. Sin6nimos: 100% DE MATERIA SECA; 
LIBRE DE HUMEDAD. Si la materia seca se 
determina (a 1050 C) en una muestra que se 
designa "tal como ofrecida", 4sta se debe re-
portar como "materia seca de ]a muestra tal 
como ofrecida". Si por otra parte, se le deter-
mina la materia seca a un., "muestra parcial-
mente seca", se debe reportar como "materia 
seca de la muestra parcialmente seca". Se reco-
mienda que ]a materia seca y otros nutrientes 
se reporten simultdncamente en "base seca" 
(100% materia seca o sea libre de humedad) y 

en base "tal como ofrecida". 

material alimenticio (trmino general) Vase 
alimento (s). 

material no-saponificable (parte) Material so-
luble en 6ter que se extrae despu~s de reaccio-
nar con un alcali fuerte. 

mazorca (parte) La fruta del Zea mays, inclu-
ye solamente el olote y grano adherido. Sin-
nimo: OLOTE CON GRANO. 

medio de cultivo (parte) Sistema nutritivo pa-
ra el cultivo artificial de bacterias, otro tipo de 
microorganismos o c~lulas. 

medio de cultivo con levadura (parte) C6lulas 
de levadura en un medio nutritivo que contiene 
tanto los nutrientes para el crecimiento como 
los sub-productos de su metabolismo. 

megacaloria (Mcal) Un mill6n de calorias pe­
quefias. Wase caloria. 

mezcla de alimentos (t~rmino general) Vase 
alimento formulado. 

mezcla de cerniduras (parte) Definido por la 
Association of American Feed Control Oficials 
como "una mezcla de material obtenido de la 
cernidura de granos y de las cerniduras que 
son ... "excluidos de la definici6n anterior (re­
siduos de zarandas). No deberA contener mfs de 
27% de fibra cruda y no mds de 15% de ceni-
za". Wase cerniduras y residuos de zarandas. 

mezclado (procedimiento) Dos o mfis materia­
les que han sido combinados por agitaci6n hasta 
un grado determinado de dispersi6n. 

middlings (parte) Sub-producto de los molinos 
de harina que contiene varios tipos de particulas 
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constituidas por proporciones variables del en­
dosperma, afrecho y germen. 

micro-ingredientes (tdrmino general) Vitami­
nas, minerales, antibi6ti,os, drogas u otros ma­
teriales que usualmente se empiean en cantida­
des pequefias, y por lo tanto se miden en fun­
ci6n de miligramos, microgramos o partes por 
mill6n (ppm). 

micronizado (proceso) Calentamiento por lla­
ma de gas intrarojo generfndose 1500 C 
(3000 F). El tdrmino micronizado fue inven­
tado para describir este tratamiento seco y ca­
liente puesto que microondas son emitidos en 
el proceso de calentamiento. Se refiere a grano. 

miel de ingenio (parte) Sub-producto espeso, 
viscoso derivado de la industria del azdcar. 

minerales trazas (t~rmino general) Nutrientes 
minerales indispensables para los animales en 
cantidades muy pequefias. Se miden general­
mente en miligramos por kilogramo, miligra­
mos por libra, o an en unidades mis pe­
quefias. 

mojado (forma fisica) Material que contiene 
liquido o que ha sido humedecido con agua u 
otro liquido. 

molido (procedimiento) Reducido en tamafio de 
particulas por medio de un impacto, recorte o 
por desgaste. 

molineria en seco (procedimiento) Acondicio­
nado con una pequefia cantidad de agua o va­
por para facilitar la separaci6n de las distintas 
partes del grano sin tener que usar cantidades 
significativas de agua. 

molido fino (procedimiento) Reducido a par­
ticulas muy pequefias por medio de impacto, 
recorte o fricci6n. 

molineria lfimeda (procedimiento) Remojado 
en agua con sio sin bi~xido de azufre para suavi­
zar los granos a manera de facilitar la sepa­
raci6n de los varios componentes. 

molleja (parte) El segundo est6mago de un ave. 
Tiene una pared gruesa muscular y un reves­
timiento interno para triturar el alimento que 
previamente ha sido parcialmente digerido en 
el buche. 



muestra parcialmente seca (t6rmino general) 
Vase contenido de materia seca de los ali-
mentos. 

muestra seca (tdrmino general) Vase conteni-
do de materia seca de los alimentos. 

nudos (parte) Juntura del tallo en las plantas. 

nueces con ciscara (aparte) Fruta seca inde-
hicente que contiene la cubierta externa del 
ovario dura, semejante a huesos. 

nueces con cfiscara y epidermis (parte) Fruta 
seca indehicente que contiene una pared dura se­
mejante a hueso, encerrada por una cubierta 
externa y seca (por ejemplo, las almendras). 

olotes (Tusa S.A.) La parte interna de la ma-
zorca del maiz sin el grano. 

olote con grano (Tusa con Grano S.A.) La ma-
zorca del maiz sin las hojas; el olote con el 
grano. 

olote y tuza (Tusa y Hojas S.A.) La parte in-
terna de la mazorea del maiz sin el grano pero 
con las hojas adheridas. 

ondulado (procedimiento) Grano machacado 
con rodillos corrugados. Puede involucrar un 
calentamiento previo con vapor y luego enfria-
miento. 

paja (parte) El residuo de las cosechas despu6s 
de trillar el grano. i.e., paja de arroz, paja de 
avena. 

panojas (parte) La secei6n de una planta que 
sostiene las semillas o el grano (ej. el sorgo). 

panojas sin semilla (parte) La secei6n de una 
planta que sostiene las semillas o los frutos 
pero sin ellos. 

parcialmente extraido (procedimiento) Grasa 
o aceite parwialmente separado de un alimento 
por medio de un proceso quimico o mecinico. 

parte a6rea (parte) La parte de las plantas que 
se encuentra por encima de la superficie de la 
tierra. El t6rmino que se refiere al estado de 
madurez indica si existe la presencia de flores 
o frutos. 

partes del olote (parte) Pedazos de olote y ho-
Ilejos del mismo. 

particulas de alimentos (parte) Wase polvo de 
los molinos. 

pasado por rodillos (procedimiento) La forma 
y/o tamafio de las particulas han sido cambia­
das por compresi6n del material con rodillos. 
Este procedimiento puede estar acompafiado 
por calor. 

pastadero (parte) Sitio o lugar en donde crece 
el pasto para apacentar el ganado. 

pectina (parte) Cualquier producto pertenecien­
te al grupo incoloro, amorfo de substancias me­
tiladas p~cticas que se encuentran en los teji­
dos vegetales o que se obtiene del tratamiento 
de ]a protopectina de las frutas o legumbres su­
culentas que producen soluciones viscosas con 
el agua, y que al combinarlas con un icido y 
azdcar producen un gel. 

peladura (parte) Capa o cAscara que cubre ]a
parte externa de las frutas o vegetales la cual 
ha sido removida. 

pelusa (parte) Conjunto. de fibras cortas que 
rodean la semilla del algod6n. 

peletizar (procedimiento) Hecho en pelets (per­
dig6n). Sin6nimo: APERDIGONAR. 

pelet (parte) (Forma fisica) Alimento compac­
tado al ser forzado a presi6n a trav6s de unos 
moldes por medio de maquinaria. Sin6nimos: 
ALIMENTO PELETIZADO, PELETS DU-
ROS. Pelets suaves son aquellos que contienen 
tal cantidad de humedad que necesitan ser en­
friados y cernidos inmediatamente. Sin6nimos: 
MELASAS, PELATILIZADAS. Wase bloque 
y ladrillo. 

perdig6n (parte) Sin6nimo: PELET. 

perlado (procedimiento) Granos descascarados 
y pulidos por medio de maquinaria. 

pH Es el logaritmo negativo (base 10) de ]a 
concentraci6n de Jones de hidr6geno. 

piel (parte) Cubierta exterior de las frutas o 
las semillas. Se aplica el tdrmino tambidn al 
tejido d6rmico de los animales. 
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planta entera (parte) La planta completa inclu-
yendo las partes adreas y raices. Este tdnnino 
tambidn ha sido usado con plantas acu~ticas 
tales como las algas marinas. 

plumas (parte) Crecimientos c6rneos que recu-
bren el cuerpo de las ayes. 

polen (parte) Masa de microesporas de plantas 
productoras de semillas. 

polvo (parte) Particulas finas, secas de mate-
ria derivadas de ]a limpieza o molienda de los 
granos u otros materiales alimenticios. 

polvo de molinos (parte) Particulas finas de 
origen indeterminado obtenidas del manipuleo 
y fabricaci6n de los alimentos o sus ingre-
dientes. 

polvo y cataduras de transportadores (parte) 

Particulas que se acumulan en los colectores 
de polvo sobre los elevadores que almacenan 
granos. 

precipitado (procedimiento) Separado de una 
suspensi6n o soluci6n por la acci6n de un cam-
bio quimico o fisico inducido por un producto 
quimico, bajas temperaturas u otros agentes. 

precipitado con ficido (procedimiento) Separa-

cion de una substancia presente en una solu-
ci6n por medio de un dcido. 

precipitado con calor y ficido (procedimiento) 
Separado de una suspensi6n o una soluci6n c-
mo resultado del tratamiento con calor o dcido. 

premezcla (procedimiento) Mezcla uniforme de 
uno o mAs microingredientes con un diluyente 
y/o vehiculo. Las premezclas se utilizan para
facilitar la dispersi6n uniforme de los micro-
ingrediente en una cantidad grande de ma. 
terial. 

premezclado (procedimiento) Materiales ali-
menticios que han sido previamente mezclados 
con diluyentes y/o vehiculos antes de incorpo-
rarse a la raci6n definitiva. 

prensada entera (procedimiento) La semilla 
completa ha sido prensada para extraer el aceite. 

prensado (procedimiento) Compactado o mol-
deado por presi6n. Tambidn se refiere a ]a gra-
sa, aceite o jugos extraidos por presi6n. 

preparado en trizas (procedimiento) Cortado 
en piezas largas y angosta,3. 

preservativo de AIV (parto) Un preservativo 
para ensilaje que 'ronsiste en una mezcla de 
icidos clorhidrico y sulffirico. 

preservativo de bisulfito (parte) Un sulfito 
ficido utilizado para prevenir la descomposicidn 
bajo condiciones de alm.cenamiento. 

procedimiento nuevo (procedimiento) Vase ex­
tracci6n por solvente (t6rmino interrnacional). 

procedimiento viejo (procedimiento) Vase
procedimiento mecdinico. 

producto (parte) Derivado de una o mfis subs­
tancias que han sido sometidas a un cambio 
quimico o fisico. 

producto de fermentaci6n (parte) Derivado de 
la transformaci6n enzimftica de substancias 
orginicas. 

producto de molino sin clasificar (parte) El 
estado en que un material sale del molino, sin 
clasificar y generalmente sin inspeccionar. 

proteina (parte) Compuesto formado por una 
combinacidn compleja de los aminoficidos que 
se encuentran en la naturaleza. 

proteinas coloidales de hueso El material ge­
latinoso extraido de los huesos por medio del 
vapor de agua. 

pulido (procedimiento) Superficie alisada ge­
neralmente por fricci6n mecnica. 

pulidos de arroz (parte) Sub-producto del arroz 
que consiste de residuos finos que proceden del 
afinamiento del grano despuds de separada la 
cscara y el afrecho. Sin6nimo: SEMOLINA 
DE ARROZ. 

pulidos finos de granos (parte) Particulas pe­
quefias obtenidas de los granos quebrados al 
pasarlo por un cernidor. 

puliduras (forma fisica) Cualquier material 
que atraviese una zaranda cuya abertura sea 
miAs pequefia que lo especificado para el tamafio 
minimo de los grfnulos o el difmetro de los 
perdigones. 
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pulmones (parte) Los dos 6rganos respirato-
rios que se encuentran alojados en la cavidad 
torixica de los animales vertebrados y que sir-
yen para oxigenar ]a sangre y eliminar de ella 
el bi6xido de carbono. 

pulpa (parte) El residuo s6lido que se obtiene 
de ]a extracci6n de los jugos de las frutas, rai-
ces y tallos. Sin6nimos: BAGAZO, PULPA DE 
LA CARA DE AZUCAR. 

pulpa de frutas (parte) Pulpa semillas y tallos 
de frutas. VWase pulpa (t~rmino internacional). 

pulpa de paja Masa hdmeda, poco coherente, 
consistiendo de paja molida. 

pulpa fina (parte) Particulas finas que han si-
do separadas de ]a pulpa por medio de tamices. 
Ej. pulpa de citricos. 

pulverizado (procedimiento) Wase molido. 

quebrado (procedimiento) Reducci6n del tama-
fio de las particulas por la acci6n combinada del 
rompimiento y ]a trituraci6n. 

queso (parte) Cuajada obtenida de la coagula-
ci6n de ]a leche. 

raci6n (t~rmino general) El total de alimento 
ofrecido a un animal durante periodo deun 

24 horas. 


raices (parte) Parte subterrAnea de las plantas. 

ramillas (parte) Chupones o ramas pequefias 
(generalmente sin hojas) de tamafio y longi-
tud variables. 

rastrojo de maiz o sorgo (parte) Tallos y hojas 
secas del maiz o sorgo, despuds de cosechado 
el grano. 

rechazo (parte) Material comestible dafiado, de­
fectuoso o superfluo ya sea derivado de un pro-
cedimiento industrial o no consumido por un 
animal. 

recortado (procedimiento) Los extremos del 
grano entero han sido removidos. 

recortes (parte) Partes o secciones de una plan-
ta o animal. 

recortes de canal (parte) Tejido suave obteni­
do de animales sacrificados. Se limita el t~rmino 
a los misculos estriados del esqueleto y cardia­
cos pero tambi6n se puede incluir ]a parte co­
rrespondiente de grasa que los recubre y la 
parte de piel, tendones, nervios y vasos san­
guineos que normalmente acompahian a los 
mfisculos. 

recortes de piel (parte) Los trozos que se ob­
tienen al limpiar el cuerpo de los animales. 

reforzado (procedimiento) Aumentado en con­
centraci6n por el agregado de alguna otra subs­
tancia. 

rehusado El alimento que no es consumido cuan­
do un animal estA en una prueba de alimen­
taci6n, digesti6n o balance. 

relleno (t~rmino general) Material comestible 
al que se le agregan algunos ingredientes para
facilitar su incorporaci6n uniforme a los ali­
mentos. Este material comestible absorbe, im­
pregna o recubre los ingredientes activos en 
forma tal que les sirve de vehiculo. 

residuo (parte) Remanente despu~s de eliminar 
una parte de los componentes originales. 

residuo de canal, mamiferos (parte) Residuo 
de los canales exentos de pelo, pezufias, cuernos 
y contenido del sistema digestivo. Si se inclu­
yen huesos, se debe emplear el t~rmino "resi­
duo de canal con huesos". 

residuos de destileria (parte) Residuo amorfo 
resultante de ]a fermentaci6n de los granos y 
su destilaci6n, para obtener el alcohol. 

residuo de elaboraci6n (parte) Remanente de 
los constituyentes originales de un material, 
despu6s de someterlo a un sistema determinado 
de preparaci6n. 

residuo de enlatado (parte) Residuo comestible 
procedente de ]a preparaci6n de un producto 
para ser enlatado. 

residuo de la, elaboraci6n de cola (goma) de 
hueso Parte del hueso (principalmente fos­
fato de calcio) o residuo que queda despu6s de
haber removido la parte que se usa en ]a ela­
boraci6n de cola (goma) de hueso. 
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residuo de la extracci6n de almid6n de papa. 

(parte) Residuo liquido de ]a extracci6n de 

almid6n de papa.
 

residuo de la limpieza y pulido de las semillas. 

Definido por la "Association of American Feed 

Control Officials" como material separado de 

granos o semillas en los proce.os comuncs de
 
limpieza comercial. Puede incluir cascaras, nu-
dos, paja, polvo de molinos y elevadores, ba-
rreduras, arena, granos y semillas, clasific~n-
dose entonces como "sobros de la limpieza de 
semillas y/o polvo. Crando contenga mis de un 
15% de ceniza, las palabras 'arena' e 'impu-
rezas' debernn de constar en ]a etiqueta. 

residuo de las desmotadoras (parte) Material 

sobrante de las desmotadoras, compuesto espe-

cialmente por bellotas inmaduras y sin abrir. 


residuo de los molinos (parte) El residuo de 

]a molienda de los granos. 


residuo de furfural de la tuza de maiz El resi­
duo de la extracci6n de furfural de tuza de 
maiz. 

residuo de refineria (parte) Sub-producto de la 
refinaci6n de aceites comestibles. 

residuos de zarandas (parte) Comprende los 
granos pequefios, deformes, semillas de male-
zas u otro material extrafio que tienen valor 
alimenticio, pero han sido separados en la lim­pieza de los granos por las zarandas. 

rifi6n (parte) Organo excretorio de los anima-
les para la eliminaci6n de la urea, Acido u~rico u 
otros productos del metabolismo. 

sacaromices de la destilaci6n de granos (parte) 
Gdnero de levaduras unicelulares que se carac-
terizan por carecer de micelio y su facilidad 
de reproducci6n asexual por yemas. Producen 
una fermentaci6n alcoh6lica en substratos corn-
puestos por carbohidratos. 

sangre (parte) Liquido vascular de los animales, 


sales de potasio (parte) Compuesto mineral con-
teniendo potasio. 

sebo (parte) Grasa animal con una titulaci6n 
arriba de 40 grados centigrados. 
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secado al aire (procedimiento) La humedad ha 
sido eliminada por contacto con el aire. 

secado artificialmente (procedimiento) La hu­
medad ha sido eliminada por otros medios que 
no son los naturales. Trmino Internacional: 
SECADO CON AIRE CALIENTE FORZADO. 

secado con aire forzado (procedimiento) 
humedad extraida por medio de un dispositivo 
que produce una corriente artificial de aire. 

secado con aire forzado caliente (procedimiento) 
La humedad extraida por medio de un dispo­
sitivo que produce una corriente artificial de 
aire calie-te. 

seco (procedimiento) El agua o cualquier otro 
liquido han sido eliminados. Trmino Interna­
cional: DESHIDRATADO. 

sedimentos con residuo de chicoria Sedimento 
(por ejemplo, sedimento de caf6) que contiene 
residuo de chicoria. 

sembrado corto (procedimiento) La siembra 
se hizo a menor distancia de lo normal entre 
hileras. 

semilla (parte) El 6vulo fecundado y maduro 
de una planta. 

semulla lefiosa (parte) El 6vulo fecundado y 
maduro de una planta. 

semola (parte) Grano molido grueso al que se
le ha removido el afrecho y el germen. (Gene­
ralmente se tamiza a un tamaiio uniforme.) 

separacidn (procedimiento) Clasificaci6n de par­
ticulas por tamahio, forma y/o densidad. 

separacidn magn6tica (procedimiento) Remo­
ci6n de material metlico por atracci6n magnd­
tica. (Por ejemplo la remoci6n de particulas 
de hierro de una mezcla de alimento.) 

separado en seco (procedimiento) Desechos de 

tejido animal que han sido cocidos en recipien­tes de vapor de doble forro, sin tapadera hasta 

que se haya evaporado el agua. La grasa se recoge por presi6n de ]a masa. 

separado por vapor (procedimiento) Cocido ba­
jo presi6n de vapor de agua en recipientes 
herm~ticos. 

http:proce.os


silo de trinchera (t~rmino general) Zanja que 
se Ilena de forraje fresco y luego se sella con 
la exclusi6n total del aire, permitiendo una 
fermentaci6n anaerobia y la transformaci6n 
del material a ensilaje. 

silo subterrAneo (t6rmino general) Recept~culo 
bajo tierra que se sella cuando estA Ileno para 
eliminar el aire. Se usa para almacenar ensi­
laje. 

sin ermn (poceiminto)El mbrin d Ia 
semilla ha sido parcial o totalmente separado 
del endosperma. 

sin limpiar (forma fisica) Material que no se 
ha sometido a procedimientos de limpieza. 

sin substancias amargas (proceso) Substancias 
amargas removidas. 

sirope (parte) Jugo concentrado de una fruta 
o planta. 

sirope sub-producto de la industria de las pasas. 
(parte) El residuo de la elaboraci6n del si­
rope de las uvas secas. 

solubles (parte) Liquido que contiene substan­
cias disueltas como resultado del tratamiento 
de materiales de origen animal y vegetal. Pue-
de tener materiales s6lidos muy pequefios
suspensidn. 

en 

solubles con sales de potasio en baja concentra, 

ci6n y Aicido glutdmico (parte) El residuo de
 
a producci6n de glutamato monos6dico pro-


solubles de destilaci6n de miel de ingenio (par-te) Liquido que contiene substancias disueltas 

procedentes de ]a masa residual de ]a desti-
laci6n alcoh6lica de Ia miel de ingenio. 

solubles de destfleria (parte) Producto obteni-
do de ]a filtraci6n de los residuos de destileria. 

solubles de fermentaci6n (parte) El residuo 
del filtrado de ]a masa hfimeda proveniente de
la fermentaci6n de granos. Este residuo esti 
compuesto principalmente por agua, substan-
cias hidrosolubles y particulas finas. 

solubles de fermentaci6n de melazas (parte)
Fracci6n de ]a masa residual de ]a destilaci6n 
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alcoh6lica de ]a melaza compuesta principal. 
mente por agua, substancias solubles en agua. 

solubles de fermentaci6n del suero de queso
(parte) La porci6n liquida de la leche con­
teniendo las substancias solubles en agua quese producen durante ]a fermentaci6n del suero 
de queso. 

steffens (procedimiento) Metodologia empleada 
en ]a manufactura del azdicar de remolacha conel fin de obtener mayor rendimiento. Se basa 

pre satoen d nel deco. 
en la precipitaci6n del sucrato de calcio. 

sub-producto (parte) Otro(s) producto(s) en 
forma derivada del producto principal. 

sub-producto de creal (parte) Producto obte­
nido como consecuencia de la elaboraci6n del 
cereal para consumo humano. 

sub-producto de desmotadoras (parte) Resi­
duo de ]a separaci6n de la fibra y las semillas 
al desmotar el algod6n. 

sub-producto de elaboraci6n (parte) Uno o mfis 
sub-productos de ]a elaboraci6n de alimentos. 

sub-producto de goma (parte) Producto deri­
vado de la manufactura de la goma. 

sub-producto de harina (parte) Cualquier otro 
prodcto obtenido durante la producci6n de 

sub-producto de incubaci6n (parte) Mezcla de 
dcscaras de huevos, huevos inf6rtiles y pollitos 

desechados, todo cocido deshidratado y molido.
La grasa pudo hab6rsele eliminado parcial­
mente. 

sub-productos de molienda (parte) Residuos de 
la industria de alimentos. 

sub-producto del almid6n (parte) Residuo de 
la elaboraci6n de almid6n. 

sub-producto del perlado (parte) Sub-producto 
obtenido en el perlado de la cebada. Wase per­
lado. 

sub-producto del pulido del arroz (parte) Re­
siduo de ]a preparaci6n industrial del arroz. 



sub-producto del sirope (parte) Residuo de ]a tejido glardular (parte) Grupo de c~lulas con 
extracci6n y concentraci6n del jugo de una fru- su contenido intracelular e intercelular. 
ta o planta. 

titulado (tdrmino general) Propiedad de las 
sub-producto textil (parte) Derivado de la grasas que se determina por medio del punto 

elaboraci6n de un producto textil vegetal, de solidificaci6n de los Aicidos grasos que han 
sido liberados por hidr~lisis. 

Porci6n liqui­
de grano maltado (parte)suero 

da de granos maltados. Es una soluci6n cons- tocones (parte) La parte inferior de los tallos 
tituida de aztcar de malta y otros extractos so- de las plantas que quedan en el campo despu~s 
lubles en agua de ]a masa maltada. de cortadas. 

suero de mantequila (parte) Residuo al sepa- torta (forma fisica) La masa que resulta por 
rar la mantequilla de la crema original. ]a compresi6n de semillas, carne, o pescado pa-

La 	porci6n acuosa de ma extraer aceites, grasas u otros liquidos.
suero de queso (parte) 

la leche que se separa de la cuajada cuando torta de pradera (forma fisica) Alimento en 
6sta se corta. forma de torta que se distribuye al ganado ge­

neralmente en el piso de las praderas. 
con bajo contenido de lactosa 

suero de queso 
(parte) Fracci6n del suero despu6s de la se- torta, extraido por solvente (procedimiento) La 
paraci6n parcial de la lactosa. grasa o el aceita han sido eliminados del ma­

terial original por medio de solventes org~ni­
teilogna rmdodesvnesuplemento (t~rmino general) Un alimento usa-	 rfn­

dupoeentotmbino en n menosa-e cos y luego comprimidos para formar una torta.o otrpali
do en combinaci~n con otro para mejorar el 

balance nutritivo y efecto del producto resul- torta por extracci6n mecinica (procedimiento) 
tante. Se destina para los siguientes usos: La grasa o el aceite han sido extraidos de un 

producto determinado por medio de calor y 
(1) 	 Suministrarlo sin diluir como un conple- presi6n mecAnica, quedando como residuo una 

mento de otros alimentos. 	 torta. 
convoluntad, conjuntamente(2) 	 Ofrecido a 

otras partes de la raci6n pero por sepa- tostado (procedimiento) Oscurecido por la ac­
rado. ci6n del fuego directo o por calor generado por 

(3) 	 Mezclado o diluido con otros materiales la electricidad o el gas.
 
para producir un alimento completo.
 

tajado (procedimiento) Reducido en tamafio al transformado en hojuelas por tratamiento con 
ser cortado con cuchilla u otto instrumento calor (procedimiento) Sometido a un sistema 
con filo. de preparaci6n que involucra el uso 0P tempe­

raturas altas y rodillos con muy poca separa-

Vase ci6n a travs de los cuales pasa el material.tal como ofrecido (t6rmino general) 
contenido de materia seca de los alimentos. tratado con calor (procedimiento) Sometido 

talios (parte) La estructura central adrea de a un sistema de preparaci6n que involucra el 

las plantas que sostiene las ramas, hojas, ye- uso de tempematuras altas, con presi6n o sin 

mas, flores y frutos. ella. 

tamizado (proceso) Separado en diferentes ta- tratado con vapor (procedimiento) Sometido a 

mafios al ser pasados a travs de un tamiz de ]a acci6n del vapor con el objeto de alterar las 

alambre o nilon. propiedades fisicas y/o quimicas. Sin6nimos: 
COCINADO CON VAPOR, DERRETIDO CON 

tankage (parte) Wase residuo de canal con san- VAPOR, TANKED. 
gre. (Trmino internacional). 

triliado (procedimiento) El grano ha sido sepa­
tanked (proceso) Wase tratado con vapor. rado de la paja pot impacto seguido por su 

(Trmino internacional). limpieza a travs de un tamiz. 
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triturado (procedimiento) Wase aplastado. 

tub~rculos (parte) Tallos cortos, carnosos o 
secciones terminales de los tallos o rizomas 
que se forman generalmentq bajo tierra; por-
tan hojas escamadas muy pequefias que a su 
vez contienen yemas y bajo condiciones adecua-
das se desarrollan en plantas nuevas. 

tusa (parte) Hojas que envuelven la mazorca 
de maiz. (C.A.) 

ubre (parte) La gl~ndula mamaria completa 
de los mamiferos. 

urea (parte) Compuesto blanco cristalino, muy 
soluble que se encuentra en la orina de los ani­
males. Tambi~n se sintetiza por proceso indus-
trial. Se utiliza como una fuente de nitr6geno 
no-proteico para los rumiantes. 

vaina (parte) Tnica o cascara dehiscente en 
que est~n envueltas algunas semillas. 

viscera (parte) Todos los 6rganos contenidos en 

la cavidad abdominal torfxica del cuerpo. La 
viscera de pescado incluye las branquias, cora­
z6n, higado, bazo, est6mago y los intestinos 
con su contenido. La viscera de los mamiferos 
incluye el es6fago, coraz6n, pulmones, higado, 
bazo, est6mago y los intestinos (sin el conte­
nido). La viscera de ayes incluye el es6fago, 
coraz6n, higado, bazo, est6mago, molleja, hue­
vos sin desarrollar y los intestinos con su con­
tenido. 

vitaminas (t~rmino general) Compuestos orgi­
nicos que funcionan como parte dc los siste­
mas enzimAticos esenciales para la transmisi6n 
de la energia y la regulaci6n del metabolismo 
org&dnico. 

yema (parte) Protuberancia pequefia, lateral o 
terminal de un tallo. Consiste de formas ru­
dimentarias de flores u hojas, o ambas. 

yema del huevo (parte) Parte interior amari­
lla del huevo de las ayes. 

yodado (procedimiento) Tratado con yodo. 
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